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PRÉFACE 


DE  LA  PREMIÈRE  ÉDITION. 


En  cette  heure  clémente  ofi  les  peuples  civilisés,  toute  distance  étant  abolie, 
prennent,  pour  ainsi  dire,  les  mêmes  habitudes  et  les  mêmes  goûts,  un  livre 
de  Cuisine,  simple  et  précis,  renfermant  un  choix  varié  de  mets  populaires  et 
nationaux,  empruntés  à  tous  les  pays,  aura  peut-être  le  mérite  d'intéresser,  à 
un  égal  degré,  les  gastronomes  et  les  hommes  du  métier. 

Si  la  Langue  universelle  est  encore  un  grand  rêve,  on  n'en  saurait  dire 
autant  de  la  Cuisine  universelle  :  les  peuples,  de  progrès  en  progrès,  vont 
sans  cesse  à  la  perfection  !  Or,  il  n'est  pas  douteux  que  de  leurs  rapports  in- 
times sorte  enfm  une  assimilation  complète,  et,  par  suite,  l'adhésion  unanime 
aux  formules  fondamentales  de  la  cuisine. 

En  tout  cas,  ces  conditions  nouvelles  réclament  désormais,  des  praticiens, 
plus  d'application  et  d'aptitude:  quiconque  est  digne  de  la  profession  qu'il 
exerce  fera  de  persévérants  efforts  pour  élargir  le  cercle  étroit  de  ses  procédés. 

Naguère  encore,  un  cuisinier  laborieux,  même  avec  un  répertoire  restreint, 
pouvait  se  faire  une  certaine  renommée  :  aujourd'hui,  il  ne  lui  suffit  plus 
d'être  un  bon  praticien,  il  faut  qu'il  possède  le  génie,  ou,  pour  être  plus  mo- 
deste, l'instinct  des  ressources  inépuisables,  aussi  variées  que  les  goûts  diffé- 
rents des  gens  qui  savent  manger. 

C'est  pour  faciliter  cette,  tâche  à  mes  confrères  studieux,  que  je  me  suis  mis 
à  cette  œuvre  nouvelle;  j'ai  tout  lieu  d'espérer  que  le  résultat  de  mes  recher- 
ches, s'ajoutant  aux  ressources  actuelles,  ne  sera  pas  sans  influence  sur  l'ave- 
nir du  métier. 

Quel  que  soit  le  sort  réservé  à  cette  étude,  tenant  de  si  près  au  bien-être 
commun,  il  est  un  point  qui  ressort  de  son  examen,  c'est  que  je  n'ai  rien  né- 
gligé pour  être  exact  et  clair:  l'exactitude  et  la  clarté  constituent,  en  effet, 
dans  toutes  les  sciences,  et  dans  la  nôtre  surtout,  les  véritables  bases  de  l'en- 
seignemen  t . 
J'ai,  dans  la  mesure  de  mes  facultés,  redoublé  d'activilé  et  de  zclc  afin  de 
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justifier  le  titre  de  ce  livre  ;  mais  pour  que  le  résultat  fût  plus  complet,  et  de 
plus  grand  profit,  je  n'ai  point  hésité  à  mettre  à  contribution  le  savoir  et  lex- 
périence  de  tous  les  hommes  intelligents  que  j'ai  connus.  C'était,  selon  moi, 
le  plus  sûr  moyen  d'arriver  à  une  élaboration  pratique  et  sincère  des  procédés 
culinaires,  si  diversement  appliqués.  Je  constate,  avec  une  profonde  gratitude, 
que  j'ai  partout  rencontré  obligeance,  empressement. 

Et  maintenant  que  l'œuvre  est  achevée,  attendons  l'arrêt  du  public,  juge 
absolu  du  labeur  d'autrui !  Pour  moi,  je  puise  dans  l'accueil  si  bienveillant 
que  mes  confrères  ont  fait  à  la  Cuisine  classique^  la  confiance  la  plus  entière. 


Urbain  DUBOIS. 


Paris,  mars  j868. 


PRÉFACE 


DE  LA  DEUXIÈME  EDITION 


La  presse  française  et  la  presse  étrangère ,  n'ont  pas  dédaigné  de  s  occuper 
de  la  Cuisine  de  tous  les  pays.  Des  praticiens  en  renom  lui  ont  prodigué  de 
bienveillants  éloges. 

A  ces  esprits  élevés,  qui,  pour  servir  la  cause  du  progrès,  se  sont  généreu- 
sement appliqués  à  propager  l'œuvre  d'un  humble  travailleur,  j'adresse  l'ex- 
pression de  ma  vive  reconnaissance  et  mes  remerctments.  Aux  encouragements 
de  mes  confrères,  je  répondrai  par  de  nouveaux  efforts  au  profit  de  l'art  culi- 
naire, auquel  je  dévoue  toute  l'activité  d'une  expérience  jalouse  de  justifier 
l'estime  dont  on  Ta  honorée. 

La  Cuisine  de  tous  les  pays^  sans  être  une  œuvre  de  premier  ordre,  tiendra 
cependant  une  large  place  dans  l'enseignement  culinaire,  autant  par  la  variété 
des  éléments  et  des  ressources  qu'elle  renferme,  que  par  la  divei^ité  des  mé- 
thodes qu'elle  présente. 

L'originalité  exceptionnelle  de  ce  livre  n'est  pas  la  moindre  de  ses  quali- 
tés. Ses  magnifiques  dessins,  ses  définitions  théoriques,  en  font  un  recueil  à 
part,  digne  d'être  consulté  et  étudié,  non-seulement  par  les  cuisiniers,  mais 
encore  parles  personnes  désireuses  de  traiter  leurs  convives  d'après  les  meil- 
leures traditions  gastronomiques  en  usage  dans  toutes  les  contrées  civilisées. 

J'appelle  particulièrement  l'attention  des  gourmets  et  des  gens  du  métier, 
sur  la  collection  de  menus  d'origine  authentique,  rédigés  par  des  hommes 
intelligents;  ils  sont  d'un  intérêt  universel,  car  ils  peuvent  fournir  d'utiles 
renseignements  sur  les  productions  alimentaires  de  tous  les  points  de  notre 
géographie  gastronomique. 

A  ces  divers  titres,  ce  livre,  je  l'espère,  sera  bientôt  popularisé  dans  tous  les 
pays. 

Urbain  DUBOIS. 

Paris,  mars  1860. 
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DE  LA  TROISIÈME  ÉDITION 


Celte  nouvelle  édilion  paraît  avec  de  notables  améliorations  touchant  au 
fond  et  à  la  forme  du  livre  :  il  est  embelli,  il  est  épuré  ;  le  format  est  agrandi  ; 
le  texte,  plus  beau,  soigneusement  revisé,  enrichi  de  productions  nouvelles, 
variées,  instructives.  Les  dessins,  multipliés  dans  des  proportions  très-grandes, 
constituent  à  eux  seuls  une  étude  sérieuse. 

Cette  perfection  progressive  du  livre,  prouve  toute  la  sollicitude  que  je  lui 
porte:  je  n'ai  reculé  devant  aucun  effort  pour  lui  donner  plus  d'importance  et 
une  plus  grande  extension,  car  j'ai  la  ferme  confiance  qu'il  est  appelé  à  rendre 
des  services  réels  à  mes  confrères.  Les  prescriptions  qu'il  renferme  sont  le  ré- 
sultat d'incessantes  recherches;  il  n'en  est  aucune  d'impraticable;  pour  la 
plupart,  je  les  ai  décrites  en  les  exécutant. 

Si,  parmi  les  mets  étrangers,  il  s'en  trouve  qui  paraissent  peu  en  rapport 
avec  nos  goûts,  c'est  que  le  goût  des  nations  se  développe  et  s'affirme  en  rai- 
son des  produits  que  la  nature  leur  fournil,  selon  que  leurs  ressources  sont 
étendues,  selo^l'infinence  des  climats. 

Au  point  de  vue  de  l'étude,  et  pour  rester  fidèle  au  titre  de  mon  livre,  j'ai 
dû  mettre  en  lumière  toutes  les  théories  connues,  toutes  les  méthodes  accep- 
tées; j'ai  voulu  que  les  praticiens  pussent  se  familiariser  avec  elles,  car,  pour 
bizarres  qu'elles  apparaissent,  mieux  vaut  les  approfondir  que  les  dédaigner. 

Désormais,  il  n'y  aura  donc  plus  d'obstacles  pour  que  la  cuisine  ne  pro- 
gresse pas,  puisque  son  domaine  est  plus  vaste,  et  la  voie  tracée.  Les  praticiens 
n'auront  plus  de  prétextes  pour  négliger  de  s'instruire,  puisqu'il  suffira  d'une 
étude  facile  pour  perfectionner  leurs  connaivssances,  et  se  créer  des  ressources 
nouvelles  ;  il  leur  suffira  de  comprendre  qu'étudier  c'est  grandir! 


Lrbaln  DL'BOIS 

Paris,  mai's  1872. 


L'ART  DE  MANGER  A  TABLE. 


11  y  aurait  sans  doute  une  longue  étude  à  faire  sur  Tart  de  manger  chez  les  dif- 
férents peuples  civilisés.  Ces  recherches  judicieusement  coordonnées,  ne  seraient 
peut-être  pas  sans  intérêt,  même  pour  les  gens  instruits;  mais  un  travail  de  cette 
nature  et  de  cette  importance,  dépasserait  de  heaucoup  le  cadre  dans  lequel  ce 
livre  doit  se  renfermer.  Je  me  bornerai  donc  à  signaler  des  règles  générales  ré- 
sumant toutes  mes  observations. 

Je  ne  veux  pas  examiner  ici  la  manière  de  manger  des  diverses  sociétés  mo- 
dernes, d'après  leur  rang  et  leur  degré  de  civilisation,  il  pourrait  en  résulter  des 
rapprochements  fâcheux  ou  des  comparaisons  gênantes.  Mais,  je  ne  peux  cepen- 
dant m*abstenir  de  constater,  tout  d'abord,  que  Tart  de  manger  à  table  selon  les 
principes  admis  chez  le  bon  monde,  est  beaucoup  moiny  avancé  qu'il  ne  devrait 
l'être  dans  l'état  actuel  des  rapports  internationaux. 

Toutes  les  personnes  qui  ont  parcouru  l'Europe,  ceux  qui  ont  assisté  à  des 
dîners»  petits  ou  grands,  ceux  qui  ont  vu  manger  beaucoup  de  monde,  savent 
parfaitement  que  cette  assertion  n'a  rien  d'exagéré. 

Serait-ce  donc  afficher  trop  de  présomption  que  de  chercher,  d'un  côté,  à  faire 
disparaître  des  habitudes  surannées  et  au  fond  défectueuses  ;  de  l'autre^  à  propager 
une  méthode  plus  en  harmonie  avec  le  bon  goût  et  les  meilleures  traditions  de  la 
gastronomie  ?  Je  ne  le  crois  pas. 

Si  j'avais  pu  soupçonner  que  ma  pensée  pût  être  ainsi  interprétée,  j'eusse  bien 
vite  renoncé  à  ajouter  ce  hors-d'œuvre  à  la  Cuisine  de  tous  les  pays;  mais  tout  me 
confirme,  au  contraire,  que  mon  initiative  vient  à  propos  combler  une  lacune,  en 
attendant  que  quelqu'un  de  plus  habile  nous  donne,  sur  cette  matière,  un  traité 
complet. 

Aujourd'hui,  que  les  relations  des  habitants  des  contrées  les  plus  éloignées  les 
unes  des  autres  sont  si  faciles  et  si  fréquentes,  que  lart  culinaire  tend  à  devenir 
une  science  uni\erselle,  à  Inquelle  nul  ne  ^ eut  rester  étranger ,  on  ne  saurait  se 
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montrer  indifférent  à  tout  ce  qui  peut  directement  ou  indirectement  contribuer  à 
resserrer  le  lien  le  plus  naturel  des  nationalités.  Il  serait  donc  à  désirer  qu'on  put 
arrivera  l'adoption  d'une  méthode  générale  et  unique,  sur  l'art  de  manger  selon 
les  règles  les  plus  rationnelles. 

Manger  à  table  en  société,  chez  soi  ou  ailleurs,  est  un  acte  aussi  sérieux  que 
toutes  les  autres  manifestations  de  la  bienséance  et  de  l'urbanité.  Seul,  on  est  tou- 
jours libre  de  prendre  ses  repas  comme  on  l'entend  ;  toutes  les  fantaisies  peuvent 
se  satisfaire  ;  mais  en  présence  de  convives  attentifs  et  experts,  on  ne  serait  pas 
excusable  de  se  faire  remarquer  par  son  ignorance  ou  le  dédain  des  usages  établis 
dans  les  meilleures  réunions. 

Il  ne  s'agit  point,  d'ailleurs,  des  raffinements  de  l'étiquette,  mais  uniquement 
d'une  méthode  dont  l'application  raisonnée,  en  réglant  les  mouvements  de  celui 
qui  mange,  lui  donne  par  ce  fait  l'aisance  à  table. 

Ce  court  exposé  me  dispense  de  considérations  plus  motivées.  Il  me  suffit  d'é- 
noncer que  la  méthode  anglaise  est,  sinon  la  plus  répandue,  du  moins  la  plus 
pratiquée  dans  le  grand  monde,  et  que,  selon  toutes  probabilités,  elle  primera  un 
jour  les  autres. 

Les  Anglais,  sous  ce  rapport,  ont  en  effet  une  notoriété  européenne,  ils  mangent 
avec  aisance  et  sans  gêner  leurs  commensaux  :  voilà  les  deux  points  qui,  à  mon 
avis,  donnent  à  leur  méthode  une  supériorité  incontestable.  Et  cependant,  cette 
méthode  est  aussi  simple  en  pratique  qu'en  théorie ,  aussi  facile  à  comprendre 
qu'à  démontrer.  Si  je  ne  craignais  que  l'on  se  méprît  sur  ma  pensée,  je  dirais  :  ce 
qui  me  parait  difficile  et  gênant,  c'est  de  ne  pas  manger  selon  les  règles  de 
cette  méthode. 

Pour  manger  à  table  sans  roideur  automatique,  il  faut  d'abord  être  assis 
commodément  et  d'aplomb,  ni  trop  haut,  ni  trop  bas;  tenir  le  buste  droit,  à  une 
égale  distance  du  dossier  de  la  chaise  et  de  la  table.  Il  faut  avoir,  à  gauche  de  son 
assiette,  une  fourchette  solide,  lourde,  plutôt  que  légère  ;  à  droite,  la  cuiller  et  le 
couteau,  celui-ci  à  large  lame,  arrondie  à  son  extrémité. 

Quand  les  mains  ne  sont  pas  occupées  à  découper  ou  à  porter  les  aliments  à  la 
bouche,  on  peut  lès  appuyer  contre  les  parties  angulaires  de  la  table,  mais  à  la 
hauteur  du  poignet  seulement. 

Dès  qu'on  se  dispose  à  manger,  si  ce  n'est  le  potage  qui  s'absorbe  toujours  en 
tenant  la  cuiller  de  la  main  droite,  ou  à  couper  les  aliments  déposés  dans  son 
assiette ,  on  doit  prendre  sa  fourchette  de  la  main  gauche ,  en  renverser  les 
pointes,  et  l'appuyer  avec  l'index  allongé,  afin  de  la  maintenir  dans  une  po- 
sition presque  horizontale,  et  non  point  perpendiculaire.  On  prend  alors  le 
couteau  a\ec  la  main  droite,  et,  à  l'aide  de  sa  lame  arrondie,  on  enveloppe  le 
morceau  coupé,  soit  avec  la  sauce,  soit  a\ec  les  garnitures  qui  se  trouvent  asso- 
ciées à  la  >iande,  pour  les  portera  la  bouche,  mais  uniquement  a\ec  le  concours 
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dv  la  fonrcheltt',  et  pari'oiiséqiUMit  do  la  main  gaurlie  :  le  couteau  *  ne  doit  jamais 
être  porté  à  la  bouche. 

A  mesure  qu'on  cesse  de  couper  ou  de  manger ,  soit  qu'on  prenne  part  à  la 
conversation,  soit  qu'on  attende  un  autre  mets,  le  couteau  et  la  fourchette  doivent 
être  posés  sur  l'assiette,  le  manche  de  l'un  tourné  vers  la  droite,  et  la  poignée  de 
l'autre  tournée  vers  la  gauche,  de  feçon  à  pouvoir  les  enlever  d'un  trait,  lorsqu'on 
a  besoin  de  s'en  servir  de  nouveau,  mais  sans  les  mettre  en  croix;  ce  n'est  que 
lorsque  l'on  a  fini  de  manger,  qu'on  doit  croiser  le  couteau  et  la  fourchette  sur 
l'assiette. 

Comme  on  le  voit, Ma  méthode  que  je  préconise  repose  en  quelque  sorte  tout 
entière  sur  ce  principe  que,  la  fourchette  reste  invariablement  au  service  de  la 
main  gauche,  tandis  que  la  cuiller  et  le  couteau  appartiennent  à  la  main  droite  ; 
dans  tous  les  cas,  il  ne  faut  pas  les  déplacer,  en  les  passant  de  gauche  à  droite  ou 
de  droite  à  gauche  ;  ce  déplacement  est  quelquefois  le  résultat  d'une  distraction 
qu'on  ne  saurait  trop  éviter;  cardes  que  les  instruments  sont  dérangés  de  l'em- 
ploi qui  leur  est  naturellement  assigné ,  l'embarras  se  manifeste.  La  gaucherie 
apparente  ou  réelle  tient  donc  tout  simplement  à  l'observation  plus  ou  moins 
tittentive  de  quelques  règles  qu'on  croirait  insignifiantes,  mais  dont  uii  convive 
expérimenté  ne  se  départ  jamais. 

Ainsi,  s'habituer  à  tenir  la  fourchette  de  la  main  gauche  pour  porter  les  ali- 
ments à  la  bouche,  le  potage  excepté,  tenir  le  coute«1u  ou  la  cuiller  de  la  main 
droite,  sans  aucune  transposition,  c'est  en  résumé  ce  qui  constitue  le  principe  de 
la  méthode. 

Le  reste  n'est  plus  qu'une  question  secondaire  et  d'accessoire,  rentrant  dans 
un  code  de  cérémonie  que  je  n'ai  ni  le  désir  ni  le  droit  de  rédiger.  Je  ne  veux 
être  ici  que  le  promoteur  d'une  réforme  que  réclame  le  progrès  dans  l'ordre 
gastronomique. 

1.  Ici,  je  tiens  à  faire  cette  remarque,  pleine  d'inlérôt  pour  les  gourmets  délicats,  que  les 
Anglais,  à  table,  ne  touchent  Jamais  au  poisson  avec  leur  couteau. 
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Pour  tout  liomme  qui  n'est  pas  surfisaminent  initié  aux  formes  pratiques  de 
Tart  culinaire,  le  menu  n'a  qu'une  signification  banale,  car  il  ne  peut  se  rendre 
un  compte  exact  de  son  importance  ou  de  son  utilité;  mais  les  praticiens  et 
les  gourmets  savent  parfaitement  en  apprécier  la  portée. 

Aux  yeux  de  l'amphitryon,  le  menu  est  l'éloquente  expression  du  dîner  qu'il 
attend.  Pour  le  praticien,  il  est  d'un  intérêt  plus  grand  encore,  car  il  résume  ses 
efforts,  ses  aptitudes,  ses  recherches,  ses  veilles  et  ses  labeurs  ;  il  porte  sous  ses 
plis  les  secrètes  espérances  d'un  triomphe,  en  même  temps  que  les  appré- 
hensions d'un  insuccès  :  reflet  de  sa  science,  il  est  aussi  le  symbole  de  son 
avenir. 

Si  d'ailleurs  on  réfléchit  qu'un  menu  mal  combiné  est  toujours  le  précurseur 
d'un  dîner  médiocre,  on  comprendra  combien  de  déceptions,  de  mécomptes  se 
reflètent  sur  la  surface  glacée  de  ces  petits  carrés  de  papier.  Ces  conséquences 
tiennent  à  des  détails  si  infimes,  en  apparence,  que  les  jeunes  gens  ne  sauraient 
trop  s'inspirer  de  Texpérience  des  hommes  compétents,  pour  méditer  et  étudier 
la  composition  des  menus  ;  car  ils  doivent  surtout  ne  jamais  perdre  de  vue  qu'un 
menu  bien  rédigé  et  savamment  exécuté,  a  plus  d'une  fois  changé  les  destinées 
d'un  cuisinier. 

Ainsi  donc,  contester  la  nécessité  absolue  du  menu,  son  rôle  et  son  importance, 
c'est,  selon  moi,  commettre  une  hérésie  culinaire,  car  c'est  méconnaître  un  des 
sentiments  de  l'art,  qui,  à  côté  de  ses  œuvres,  de  ses  principes  matériels  exige 
aussi  un  certain  prestige. 

Au  surplus  cette  nécessité  s'affirme  d'elle-même  :  le  premier  soin  d'un  amphi- 
tryon qui  veut  traiter,  c'est  celui  de  composer  ou  d'exiger  un  menu,  et  le  premier 
désir  qu'éprouve  un  gourmet,  en  prenant  place  au  festin,  c'est  de  consulter  le 
menu.  D'autre  part,  il  est  à  peu  près  impossible  à  un  praticien  de  se  mettre  à 
l'œuvre  sans  avoir  son  menu  sous  les  yeux.  Il  n'en  faudrait  donc  pas  davantage 
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jKHir  expliquer  rindispcnsable  nécessité  des  menus,  en  même  temps  que  la  valeur 
de  leur  rôle.  Mais  il  est  un  autre  cas  où  le  menu  acquiert  une  incontestable 
importance,  c*est  dans  les  premiers  rapports  de  Famphitryon  avec  son  cuisinier. 
Ce  premier  menu  devient  aux  yeux  du  gourmet  éclairé,  une  véritable  pierre  de 
touche  qui^  en  lui  révélant  la  science  de  son  chef  de  cuisine,  lui  donne  en  même 
temps  la  juste  mesure  de  la  confiance  qu'il  peut  mettre  en  la  réussite  de  son 
dtner.  Si  la  première  impression  est  satisfaisante,  Tamphitryon  tranquillise. son 
esprit;  si  elle  ne  l'est  pas,  il  reste  inquiet  :  car  on  ne  saurait  méconnaître 
([u'il  n'y  ait  toujours  une  certaine  solidarité  entre  celui  qui  commande  un  dîner 
et  celui  (jui  l'exécute  ;  le  succès  ou  l'échec  de  ce  dernier  est  toujours  un  peu 
partagé  ou  supporté  par  celui  qui  préside  aii  repas.  Or  donc,  pour  le  cuisinier, 
négliger  de  composer  son  menu  dans  les  meilleures  conditions  pratiques,  c'est 
en  quelque  sorte  compromettre  sa  situation  avant  même  d'avoir  concouru  pour 
l'obtenir. 

Le  menu  est  bien  tout  à  la  fois  le  programme  du  festin,  et  le  guide  du  chef 
de  cuisine,  avant  d'être  celui  des  convives  eux-mêmes. 

Jusqu'au  moment  où  le  dîner  apparaît  sur  table,  le  menu  est  du  plus  grand 
intérêt  ;  aux  yeux  des  gourmets,  il  conserve  toute  son  importance  :  s'il  est  bien 
combiné,  si  sa  composition  est  distinguée,  il  fait  rêver  à  des  jouissances  re- 
cherchées, il  sème,  pour  ainsi  dire,  des  illusions  charmantes.  Si,  au  contraire, 
il  est  basé  sur  un  principe  faux,  la  crainte  et  le  doute  s'emparent  des  convives. 
Voilà  précisément  l'écueil  que  le  praticien  doit  éviter  à  tout  prix,  car  il  est 
toujours  difficile  de  lutter  avec  avantage  contre  des  préventions  acquises. 

De  ces  considérations  il  ressort,  évidemment,  que  le  fait  de  composer  un 
menu  est  un  acte  très-sérieux  qu'un  cuisinier  ne  doit  accomplir  qu'avec  beaucoup 
de  réserve  et  après  mûre  réflexion. 

Dans  la  pratique,  un  menu  bien  rédigé  et  bien  compris  doit,  avant  tout,  être 
clair,  précis  et  correct.  Il  doit  encore  être  d'une  concision  facile  à  saisir,  mais 
surtout  scrupuleusement  exact. 

Les  matières  qui  entrent  dans  la  composition  du  dîner,  doivent  être  variées, 
distinctes,  et  distribuées  avec  discernement,  de  telle  façon  qu'on  ne  puisse  les 
confondre.  Les  séries  de  mets  doivent  être  classées  avec  ordre,  et  se  trouver  en 
rapport  avec  celles  qui  leur  correspondent  ;  chaque  mets  doit  avoir  un  caractère 
particulier  qui  le  distingue,  par  le  fond  et  par  la  forme,  de  celui  qui  le  précède, 
ou  de  celui  qui  le  suivra.  Les  sauces  elles-mêmes  doivent  être  variées  par  leur 
nature,  et  toujours  en  rapport  avec  la  valeur  du  mets  :  toute  erreur  sur  ce  point 
décèle  l'inexpérience,  et  peut  compromettre  le  résultat  général. 

Cependant  il  peut  arriver  qu'un  menu  bien  coordonné,  et  même  un  dîner  préparé 
avec  art,  soient,  par  une  cause  imprévue,  sujets  à  des  modifications  ultérieures; 
l'absence  ou  le  défaut  d'une  matière  sur  laquelle  on  a  compté,  un  accident  qui 
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snr\ienl,  sont  autant  d'obstacles  contre  lesquels  le  cuisinier  se  heurte  souvent  : 
mais  un  menu  ne  saurait  être  qualifié  de  menteur,  un  dîner  n'est  pas  manqué, 
et  ne  saurait  être  déconsidéré,  par  ce  fait  qu'on  substitue  un  mets  à  celui  con- 
venu ;  l'essentiel,  c'est  qu'il  soit  convenablement  remplacé,  c'est-à-dire,  qu'il 
ne  jure  pas  avec  le  complément  du  dîner.  Eh  bien,  pour  un  cuisinier  intelligent, 
ce  n'est  jamais  là  un  obstacle  insurmontable  :  l'instinct  du  danger,  la  froide 
raison,  et  cette  assurance  qu'inspire  le  sentiment  d'un  acte  sérieux,  triomphent 
toujours  des  embarras  du  moment. 

De  tout  ce  que  je  viens  de  dire,  il  faut  conclure  que  l'étude  des  menus  ne 
saurait  être  considérée  comme  insignifiante  par  les  cuisiniers;  ils  doivent  au 
contraire  y  apporter  une  grande  attention,  d'autant  plus  sérieuse  que  leur  rôle 
est  capital.  C'est  surtout  par  le  raisonnement  calme,  par  des  points  de  com- 
pjiraison,  qu'ils  peuvent  apprendre  à  les  rédiger  selon  les  règles  de  la  pratique. 

C'est  afin  de  populariser  cette  étude  que  j'ai  voulu  produire  ici  une  série  de 
menus  authentiques,  provenant  des  points  les  plus  éloignés,  mais  composés  par 
des  hommes  dont  l'expérience  est  un  garant.  Ces  menus  ne  sont  pas  tous  établis 
d'après  le  même  principe.  Cela  s'explique  par  la  différence  des  méthodes  appli- 
quées au  sei^ice  de  la  table,  dans  les  diverses  contrées  de  l'Europe.  En  les  pro- 
duisant, tels  qu'ils  m'ont  été  communiqués,  j'ai  voulu  mettre  les  cuisinière  à 
môme  d'étudier  les  nuances  qui  constituent  cette  différence. 

Ces  menus,  comme  le  livre  même,  ont  donc  une  origine  Européenne  ;  à  ce  titre, 
j'estime  qu'ils  ne  sont  que  plus  remarquables  et  plus  utiles  à  consulter. 
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CUISINE 


DE  TOUS  LES  PAYS 


BATTERIE  DE  CUISINE,  MEUBLES,  USTENSILES 

Dans  ce  livre,  où  sont  sans  cesse  mentionnés  les  différenls  ustensiles  ser- 
vant aux  opérations  culinaires,  j'ai  jugé  utile  de  reproduire  des  modèles  variés 
d'une  batlerie  de  cuisine,  en  la  complétant  par  la  reproduction  d'un  certain 
nombre  de  meubles  de  cuisine,  dont  les  praticiens  pourront  tirer  quelque 
profit. 

Les  casseroles,  les  marmites,  les  plats-à-sauter,  les  braisières,  les  poisson- 
nières, les  poêlons  et  bassines,  les  plaques  et  plafonds,  et  enfin  les  moules  de 
différents  genres,  constituent  en  fait  ce  qu'on  appelle  la  batterie  de  cuisine; 
cette  batterie  doit  être  plus  ou  moins  complète,  plus  ou  moins  variée,  selon 
que  le  travail  est  important.  Mais,  dans  une  cuisine  bien  organisée,  ce  n'est 
pas  seulement  la  variété  des  pièces  en  cuivre  que  les  cuisiniers  doivent  avoir  à 
leur  disposition,  il  faut  aussi  que  la  quantité,  que  le  nombre  de  ces  pièces  soit 
en  rapport  avec  les  exigences  du  travail  journalier,  comme  aussi  du  travail  plus 
compliqué  que  les  circonstances  imprévues  peuvent  exiger. 

Dans  une  cuisine  oti  la  batterie  est  incomplète,  ou  insuffisante,  les  opéra- 
tions deviennent  difficiles,  gênées,  et  par  ce  fait  imparfaites  :  il  ne  saurait  en 
être  autrement. 

Le  travail  de  la  cuisine  a,  dans  certains  moments,  des  exigences  toutes  parti- 
culières desquelles  il  faut  absolument  tenir  compte;  et  ce  n'est  certes  pas  en 
diminuant  les  facilités  qu'il  réclame,  qu'on  peut  espérer  en  atteindre  la  per- 
fection . 

En  reproduisant  une  série  à  peu  près  complète  des  pièces  en  cuivre,  appli- 
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cables  aux  cuissons,  j  ai  voulu  non-seulement  en  faire  ressortir  l'importance 
et  l'utilité,  mais  encore  préciser  et  définir  les  perfectionnements  applicables 
à  chaque  genre  ;  c'est  dans  ce  but  qvie  j'ai  signalé  les  diverses  variétés  que  cha- 
que genre  comporte. 

Les  meubles  ou  ustensiles  de  cuisine  dont  la  description  suit  celle  des  vases 
im  cuivre,  mérile  à  un  égal  degré  l'altenlion  des  praticiens;  ces  descriptions, 
s'appuyant  sur  des  dessins  exacts,  renferment  des  éléments  instructifs  et  pro- 
fitables. 


Les  dessins  de  1  à  6  représentent  des  vases  en  cuivre  destines  à  la  cuisson  des 
poissons;  dans  une  grande  cuisine,  les  poissonnières  doivent  être  nombreuses, 
de  dimensions  graduées  et  de  formes  diverses;  il  en  faut  pour  cuire  les  grands  et 
les  moyens  poissons  de  forme  allongée,  tels  que  :  saumons,  brochets,  carpes,  etc.; 
il  en  fîiut  aussi  pour  cuire  entiers  les  poissons  pLats,  tels  que  :  turbots,  barbues, 
carrelets. 

Les  dessins  de  3  à  6  représentent  les  poissonnières  adaptées  pour  la  cuisson  des 
poissons  de  forme  allongée  :  ces  vases  sont  à  anses  latérales;  ils  sont  munis  d'une 
grille  percée,  en  cuivre  étamé,  ils  doivent  aussi  être  munis  d'un  couvercle. 

Les  poissons  plats,  turbots  et  barbues,  sont  cuits  entiers  dans  des  turbotières, 
dont  le  dessin  i  représente  un  spécimen  :  ces  vases  sont  de  forme  basse,  ovale, 
se  rapprochant  de  celle  des  turbots;  ils  sont  munis  d'une  grille  percée  et  d'un 
couvercle  ;  de  même  que  les  autres  poissonnières,  les  turbotières  sont  étamées 
en  dedans. 

Mais  si  les  poissons  plats  sont  divisés  en  morceaux,  ou  simplement  coupés  en 
deux,  ils  peuvent  être  cuits  dans  des  vases,  larges  et  plats,  représentés  par  les 
dessins  2o,  26,  32  et  34. 

Le  dessin  7  représente  une  casserole  à  fond  rond,  plus  large  que  haute;  elle 
est  spécialement  destinée  à  la  réduction  des  sauces. 

Les  dessins  8  et  9  représentent  des  casseroles  plates  :  la  première  est  à  cou- 
vercle, en  cuivre  épais  :  c'est  ce  qu'on  appelle  un  sautoir  ;][{  deuxième  est  aussi 
un  sautoir,  mais  à  cuivre  mince  :  celles-ci  sont  spécialement  destinées  à  faire  sauter 
les  filets,  les  escalopes,  les  côtelettes,  etc.  Les  sautoirs  doivent  être  nombreux  dans 
une  cuisine,  il  faut  absolument  en  avoir  de  toute  dimension,  des  plus  grands  aux 
plus  petits. 

Les  dessins  10,  11,  12,  représentent  des  casseroles  à  cuisson,  de  dimensions 
graduées;  elles  ne  diffèrent  entre  elles  que  par  la  forme;  elles  sont  de  deux 
genres  :  la  première  (dessin  10)  est  de   forme  haute,  à  anse  courbe  :  Tanse  ou 
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|jliilôt  la  queue  de  la  casserole  et  celle  du  couvercle  sont  percées  aux  extrémités; 
CCS  casseroles  sont  destinées  à  être  appendues  aux  étagères,  tandis  que  les  deux 
suivantes,  n'ayant  pas  les  queues  percées,  doivent  être  posées  sur  les  étagères, 
dans  l'ordre  où  elles  se  trouvent  représentées  par  le  dessin. 

Les  casseroles  à  anse  courbe  sont  plus  élégantes  et  bien  plus  commodes  dans 


la  pratique  que  celles  à  anse  droite  :  c'est  le  sjstème  français.  Les  casseroles  à 
anse  droite  représentent  plutôt  le  système  anglais. 

La  première  de  ces  casseroles  (10)  est  de  forme  plus  haute  que  les  suivantes  : 
les  casseroles  hautes  sont  ordinairement  employées  à  contenir  des  liquides;  la 
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deuxième  et  la  troisième  (Il  et  12),  sont  de  forme  basse,  plus  larges  que  hautes  : 
celles-ci  sont  ordinairement  employées  pour  faire  glacer  les  \iandes. 

Ces  trois  casseroles  (10,  11  et  12)  ont  chacune  un  couvercle  de  forme  diffé- 
rente, jouant  un  certain  rôle  dans  la  pratique  du  travail.  Le  couvercle  de  la 
première  est  bombé;  en  le  renversant,  on  peut  remployer  comme  sautoir:  dans 
les  grands  travaux  ces  couvercles  rendent  des  services  continuels.  Le  couvercle 
de  la  deuxième  casserole  est  creux,  et  rentrant;  il  convient  pour  lapprèt  des 
viandes  qui  ont  besoin  de  cuire  hermétiquement  fermées,  et  avec  du  feu  sur  le 
couvercle.  Le  couvercle  de  la  troisième  casserole  est  plat. 

Dans  une  grande  cuisine,  les  casseroles  de  cuisson  doivent  être  nombreuses,  et 
de  dimensions  graduées,  depuis  celles  de  la  contenance  d'un  litre  jusqu'à  celles 
qui  en  contiennent  vingt  ou  trente  :  toutes  doivent  y  figurer,  et  elles  doivent  porter 
chacune  un  numéro  d'ordre  correspondant  à  celui  de  son  couvercle.  Dans  les  cui- 
sines modernes,  ces  casseroles  sont  placées  sur  des  étagères  en  fer  ou  en  fonte,  mais 
à  jour;  elles  doivent  être  disposées  par  rang  de  hauteur,  et  avoir  les  queues 
tournées  toutes  du  même  côté.  Le  luxe  principal  d'une  cuisine  consiste  à  posséder 
beaucoup  de  casseroles;  mais  le  luxe  des  casseroles  elles-mêmes  consiste  en  ce 
qu'elles  soient  soigneusement  entretenues,  bien  étamées  en  dedans,  et  très-lui- 
santes en  dehors  :  l'entretien  d'une  batterie  de  cuisine  doit  toujours  être  sévère- 
ment surveillé  par  les  chefs. 

Les  dessins  13,  14  et  lo  représentent  des  braisières  de  différents  genres,  à 
anses  :  la  première  est  de  forme  haute,  arrondie  sur  les  bouts  ;  son  couvercle 
creux  peut  contenir  de  la  braise.  La  deuxième  est  en  forme  de  carré  long,  ayant 
les  anses  sur  les  bouts;  son  couvercle  est  plat  en  dessus,  et  s'emboîte  à  l'exté- 
rieur. Ces  braisières  conviennent  pour  la  cuisson  des  jambons  et  des  viandes 
salées:  fermées  hermétiquement,  les  liquides  qu'elles  renferment  conservent  long- 
temps l'ébuUition  sans  qu'il  soit  nécessaire  de  faire  beaucoup  de  feu  ;  les  viandes 
cuisent  dans  une  atmosphère  concentrée  qui  augmente  considérablement  la  force 
du  calorique.  La  troisième  braisière  est  de  forme  basse,  arrondie  sur  les  bouts; 
son  couvercle  s'emboîte  à  l'extérieur.  Par  sa  forme,  ce  vase  convient  pour  poêler 
ou  braiser  les  dindes,  les  oies  et  les  gros  chapons. 

Les  dessins  16,  17  et  18  représentent  des  caisses  à  jus;  ces  vases  sont  de  forme 
plutôt  large  que  haute.  La  première  caisse  est  à  anses  latérales  et  à  couvercle 
rentrant.  La  deuxième  est  aussi  à  anses  latérales,  mais  son  couvercle  s'emboîte  à 
l'extérieur;  ce  couvercle,  renversé,  peut  servir  de  plafond.  La  troisième  caisse  est 
à  anse  courbe  et  à  couvercle  rentrant  ;  elle  ne  diffère  pas  des  précédentes  par 
la  forme. 

Les  dessins  19  et  20  représentent  des  casseroles  carrées,  servant  à  braiser  ou 
à  poêler  les  viandes  ou  les  volailles  :  la  première  est  à  couvercle  creux,  s'emboî- 
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tant  à  rextérieur;  il  peut  contenir  de  la  braise.  Le  couvercle  de  la  deuxième 
casserole  s'emboîte  à  l'intérieur. 

Le  dessin  21  représente  une  casserole    longue,  arrondie    sur    les  bouts;  son 


couvercle  est  plat  sur  le  liant,  et  à  lebord,  il  s'emboîte  à  l'extérieur;  ce  couvercle, 
renversé,  peut  servir  de  casserole  plate  ou  de  plafond. 

Les  dessins  22,  23  et  2i  représentent  des  marmites  à  bouillon,  de  constmciions 
différentes  :  la  première  est  à  anses  latérales  et  à  robinet,  ce  genre  convient  seule- 
ment pour  les  grands  vases,  de  forte  capacité,  difficiles  ù  remuer  quand  ils  sont 
pleins.   Le  iidiinet  adapté  à  celte  marmite  sert  à  l'écoulement  du  litpiide  :  ces 
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marmites  sont  indispensables  dans  les  grandes  cuisines.  —  La  deuxième  marmite 
est  à  anse  courbe  ;  c'est  la  forme  des  moyennes  marmites,  c'est-à-dire  de  la  con- 
tenance de  20  litres  jusqu'à  40. 

Le  dessin  24  représente  une  marmite  à  potage,  à  anses  latérales,  à  couvercle 
rentrant,  semblable  à  ceux  des  bainmaris.  Ces  marmites  sont  usitées  pour  tenir 
au  chaud  les  potages  liés,  qui  ne  doivent  plus  bouillir,  dès  qu'ils  sont  terminés; 
en  ce  cas,  ces  marmites  sont  placées  dans  une  casserole  ou  un  plafond  creux 
contenant  de  l'eau  chaude,  et  tenu  sur  le  côté  du  feu  :  ces  marmites  ne  sont 
généralement  pas  très-grandes. 

Les  dessins  2S,  26  et  27  représentent  des  casseroles  de  forme  longue,  mais  de 
construction  différente  :  la  première  est  plate,  arrondie  sur  les  bouts;  elle  con- 
vient pour  la  cuisson  des  selles  de  chevreuil,  de  mouton  ou  de  veau  ;  son  cou- 
vercle est  à  rebords  rentrants,  et  à  anses  :  renversé,  il  peut  lui-même  servir  de 
plafond,  de  sautoir  ou  de  caisse  à  bain-marie.  La  deuxième  est  aussi  de  forme 
basse,  carrée  sur  les  bouts  ;  elle  est  usitée  surtout  pour  la  cuisson  des  filets  de 
bœuf;  son  couvercle  est  aussi  à  anses  et  à  rebords:  renversé,  il  peut  servir  de 
plafond,  et  aux  mêmes  usages  que  le  précédant.  La  troisième  casserole  ne  diflere  de 
la  deuxième  que  par  sa  forme  arrondie  sur  les  bouts. 

Les  dessins  28,  29,  30  représentent  des  casseroles  «  bainmaris,  »  c'est-^-dire 
hautes  de  forme,  étamées  en  dedans  et  en  dehors,  dans  lesquelles  on  tient  les 
sauces  au  chaud,  dans  la  caisse  à  «  bain-marie,  »  (v.  dessin  3)  :  les  couvercles  de 
ces  casseroles  sont  rentrants,  étamés  sur  toutes  leurs  surfaces  :  l'utilité  des 
bainmaris  est  tellement  manifeste  qu'il  est  en  quelque  sorte  impossible  de  s'en 
passer,  même  dans  les  petites  cuisines. 

Dans  une  grande  cuisine,  on  dispose  ordinairement  de  deux  séries  de  bains- 
marie  :  l'une,  dont  le  premier  numéro  est  de  la  contenance  d'un  quart  de  litre, 
et  le  dernier  d'un  litre.  Là  seconde  série  commence  par  la  contenance,  d'un  litre 
et  s'élève  juscpi'à  4,  6  et  8  litres. 

Le  dessin  31  représente  le  bainmari  à  glace,  ayant  son  pinceau  dedans  : 
cette  casserole  est  à  double  fond  ;  celui-ci  est  représenté  par  des  points  sur  le 
dessin  :  le  vase  où  est  la  glace  est  mobile,  et  se  trouve  plongé  dans  l'eau  chaude 
contenue  au  fond  de  la  grande  casserole  :  par  cette  combinaison  la  glace  chauffe 
sans  bouillir. 

Les  dessins  32  et  33  représentent  des  plafonds  creux,  de  forme  carrée,  avec  des 
anses  sur  les  bouts  ;  ces  plafonds  sont  munis  d'une  grille  en  métal,  à  jour;  leur 
couvercle  à  rebords  peut,  quand  il  est  renversé  (dessin  34),  servir  à  son  tour  de 
plafond.  Ces  vases  conviennent  pour  la  cuisson  des  asperges,  et  même  du  poisson  ; 
ils  sont  d'une  grande  utilité  dans  le  travail. 

Les  dessins  33  à  37  sont  des  casseroles  à  sauce,  hautes  de  forme,  à  couvercle 
plat,  à  anses  courbes  :  c'est  dans  ces  casseroles  qu'on  fiiit  ordinairement  dépouil- 
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h;r  les  sauces,  sur  le  côté  du   feu,  après  (pielles  uni  été  liées.  Ces  vases  ne  sont 
étamés  qu'à  l'intérieur. 

Les  dessins  de  38  à  40  représentent  des  caisses  ii  transporter  le  bouillon  ou  les 


sauces,  en  voyaj^e  ;  elles  sont  Irès-com modes,  car  elles  tiennent  peu  de  place; 
leur  couvercle  est  vissé  dans  le  i^oulot,  et  recouvert  d'un  (ube  vissé,  nnini  d'une 
prtifrnée  en   fer.  Ces  vases  doivent  ^ire  élaniés  <î  l'intérieur  et  à  l'extérieur. 
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Les  dessins  41,  42,  43  représentent  un  chaudron  et  deux  bassines;  les  chau- 
drons sont  de  grandes  bassines  à  fond  presque  plat  :  ils  ne  sont  jamais  étamés. 
Ces  vases  servent  à  différents  usages,  mais  surtout  au  blanchissage  des  légumes 
verts.  La  plus  grande  des  deux  bassines  est  à  anses  latérales  ;  elle  n'est  pas  étamée, 
et  peut  être  employée  soit  à  la  cuisson  du  sucre,  soit  au  blanchissage  des  légumes. 
La  petite  bassine  n'a  qu'une  anse,  se  composant  d'un  simple  anneau  ;  ce  genre  est 
spécialement  adopté  pour  fouetter  les  blancs  d'œuf.  Les  bassines  à  blancs  d'œuf 
ne  sont  généralement  pas  étamées;  cependant  bien  des  cuisiniers  les  font  étamer, 
car  les  blancs  d'œufs  fouettés  dans  des  vases  rouges  prennent  souvent  une 
teinte  verte,  mais  les  blancs  d'œuf  fouettés  dans  une  bassine  étamée,  sont  suscep- 
tibles de  grener. 

Les  dessins  de  44  à  46  représentent  des  poêlons  d'office;  ces  casseroles  ne 
sont  étamées  ni  en  dehors,  ni  en  dedans  :  elles  ne  peuvent  donc  servir  à  la 
cuisson  d'aucune  sauce^  d'aucune  viande,  ni  surtout  du  lait  ou  des  crèmes  ; 
elles  sont  employées  soit  à  la  cuisson  du  sucre,  soit  au  blanchissage  des  légumes 
verts.  Le  premier  de  ces  poêlons  est  à  fond  plat,  les  deux  autres  à  fond  rond  ;  les 
petits  poêlons  à  bec  sont  ordinairement  employés  pour  filer  le  sucre. 

Le  dessin  47  représente  un  moule  en  cuivre,  à  macédoine,  c'est-à-dire  un 
moule  à  gelée,  ayant  un  double  fond  en  cuivre  étamé.  Ce  double  fond  est 
mobile  ;  il  est  maintenu  à  une  égale  distance  des  bords  et  du  fond  du  moule,  à 
l'aide  de  trois  agrafes  adhérant  à  celui-ci.  Avec  un  tel  moule,  il  est  facile  d'ob- 
tenir  un  joli  entremets. 

Les  dessins  48  et  49  représentent  deux  moules  à  gelée,  ouvragés  ;  ces  moules 
sont  à  cylindre,  munis  d'un  couvercle  s'adaptant  à  leur  calibre  ;  ce  couvercle  est 
creux  en  dessus,  afin  qu'il  puisse  contenir  de  la  glace  pilée.  J'ai  toujours  vu  avec 
peine  que  la  plus  grande  partie  des  moules  à  entremets,  livrés  au  commerce 
soient  sans  couvercle  :  ils  sont  par  ce  fait  incommodes,  et  occasionnent  souvent 
des  désagréments  aux  cuisiniers  :  cette  remarque  s'adresse  aux  chaudronniers 
Parisiens. 

Le  dessin  SO  représente  le  couvercle  du  moule,  vu  à  l'envers,  afin  de  faire  ob- 
server qu'il  porte  sur  son  centre  un  tube  en  relief,  s'adaptant  au  cylindre  du  moule. 

Les  dessins  de  51  à  35  représentent  une  série  de  casseroles  de  voyage,  s'emboî- 
tant  les  unes  dans  les  autres,  de  façon  à  tenir  peu  de  place,  et  à  ne  pas  devenir 
gênantes.  Ces  séries  sont  composées  de  six  ou  de  douze  casseroles  ;  celles-ci  sont 
munies  d'un  couvercle  à  rebords,  qui,  renversé,  peut  servir  de  sautoir  ou  de  pla- 
fond. Pour  le  maniement  de  ces  vases  on  emploie  différents  crochets  dont  je 
donne  ici  le  modèle  (dessins  53,  54),  car  ils  ne  sont  pas  semblables.  Si  les  casse- 
roles sont  tout  à  fait  unies,  c'est-à  dire,  sans  aucune  espèce  d'anses,  il  faut  alors 
employer  le  double  crochet,  tandis  que  si  elles  sont  munies  d'une  petite  anse,  un 
simple  crochet  suffit. 
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Le  dessin  55  représenlc  le  couvercle  à  anse,  renversé. 

Le  dessin  56  représente  un  moule  en  cuivre  de  forme  unie,  et  conique  ;  ces 
moules,  fermant  hermétiquement,  conviennent  pour  mouler  les  fromages  glacés, 
et  même  les  mousses.  — Le  dessin  37  représente  un  moule  à  dôme,  ou  à  mousse. 


Fig.  il.  Fig.  33.  Hg.  14. 

avec  son  couvercle  s'emboilant  ù  l'extérieur.  Ces  moules  sont  en  cuivre,  étamés  à 
rintéricur  et  à  l'extérieur.  —  Le  dessin  58  représente  un  moule  à  bombe,  avant  un 
double  fond.  Ces  moules  conviennent  aussi  pour  les  poudings  froids.  —  Le  des- 
sin 59  représente  un  moule  à  pouding  chaud.  —  Le  dessin  fiO  représente  un 
inniile  à  calotte. 
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Le  dessin  Gi  représente  un  baquet  à  frappei*  les  glaces  moulées,  ou  les  soufflés 
glacés.  —  Le  dessin  62  représente  la  caisse  dans  laquelle  est  placée  la  grille  à 
étages,  représentée  par  le  dessin  63.  La  caisse  à  frapper  doit  être  en  cuivre  mince  : 
on  les  fait  quelquefois  en  fer-blanc  ;  mais,  dans  ces  conditions,  elles  sont  bien  vite 
abîmées  par  l'action  de  la  glace  salée. 

Le  dessin  64  représente  un  moule  uni,  à  charlotte,  a^ant  deux  anses  latérales. 
Ces  moules  sont  très-utiles  dans  une  cuisine  ;  ils  sont  étamés  seulement  à  Tinté- 
rieur.  —  Le  dessin  65  représente  un  moule  à  cylindre  de  forme  hexagone.  Ces 
moules  servent  tout  à  la  fois  pour  mouler  des  entrées  ou  des  entremets.  —  Le  des- 
sin 66' représente  un  moule  à  cylindre  ayant  le  fond  bombé  ;  ces  moules  simples 
sont  très-jolis.  —  Le  dessin  67  représente  un  moule  à  cylindre,  uni  ;  ce  moule,  de 
même  que  les  précédents,  est  applicable  aussi  bien  pour  mouler  des  entrées  que 
des  entremets. 

Ces  quatre  spécimens  de  moules  sont  en  quelque  sorte  indispensables  dans  une 
cuisine  où  le  travail  est  suivi  ;  les  moules,  en  général,  doivent  être  non-seulement 
variés,  mais  nombreux,  car  dans  les  grandes  affaires,  ils  jouent  toujours  un  rôle 
considérable. 

Le  dessin  68  représenteun  moule  à  corbeille,  en  cuivre,  forme  droite,  composé 
de  deux  pièces  :  le  pied  et  la  coupe.  Avec  ce  moule,  on  peut  exécuter  des  corbeilles 
en  nougat,  en  pâte  d'office  ou  en  pastillage.  Dans  une  cuisine  bien  montée,  les 
moules  à  corbeille  doivent  être  nombreux,  et  de  dimensions  graduées  :  les  plus 
grands  sont  appliqués  à  former  des  pièces  de  pâtisserie  ;  les  plus  petits  sont  appli- 
qués à  l'ornementation  ;  avec  ceux-ci,  on  peut  exécuter  de  petites  corbeilles  en 
glace  royale  ou  en  sucre  filé.  Les  grands  moules  à  corbeille,  de  forme  droite, 
sont  souvent  employés  à  former  le  corps  d'un  socle  d'entremets. 

Le  dessin  69  représente  un  moule  à  pâté-chaud,  à  charnières;  ces  moules  sont 
généralement  en  fer-blanc.  Je  donne,  plus  loin,  des  modèles  de  moules  à  pâté- 
froid,  ronds  et  longs. 

Le  dessin  70  représente  une  corne  d'abondance  :  ces  moules  sont  en  fer-blanc 
et  à  charnières;  ils  servent  le  plus  souvent  à  former  des  cornes  d'abondance  en 
nougat,  en  pastillage  ou  en  pâte  d'office,  mais  ils  peuvent  aussi  être  appliqués 
comme  ornementation  de  pièces  froides.  De  même  que  les  moules  à  corbeille, 
ceux-ci  sont  d'un  grand  usage  dans  la  cuisine;  c'est  par  ce  motif  qu'il  convient 
d'en  posséder  de  formes  et  de  dimensions  variées. 

Les  dessins  71  à  73  représentent  différents  moules  à  bordure  :  le  premier  est  à 
fond  concave;  il  est  surtout  employé  pour  dresser  les  entrées  de  quenelles,  ou  de 
filets  de  volaille  ou  de  gibier.  Le  deuxième  est  un  moule  ovale,  à  fond  plat;  il  est 
employé  pour  les  grandes  bordures  de  relevés.  Le  troisième  moule  est  à  fond 
bombé,  on  l'appelle  moule  à  savarin  ;  dans  ces  moules,  on  peut,  en  effet,  cuirc 
des  gâteaux,  ou  mouler  dos  bordures  en  riz  ou  en  farce.  Le  quatrième  moule  est 
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à  fond  uni  ;  le  (.'inqnième  est  de  forme  hexagone  :  dans  celui-ci,  on  peut  également 
cuire  des  gâteaux  ou  mouler  des  bordures. 


Le  dessh)  77  représente  un  moule  à  filer  les  sultanes  ;  il  est  muni,  à  l'intérieur, 
d'un  tube  qui  en  facilite  le  maniement  ;  même  avec  sa  douille,  ce  moule  peut  ser- 
vir à  monter  des  croquembouches.  Ces  moules  sontoi-dinairement  de  haute  forme, 
étamés  en  dehors  el  en  dedans. 
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Les  deuxdessins  76  et  78  représentent  Tensemble  d'un  moule  à  entremets  froid  : 
le  premier,  est  un  moule  plein,  formé  par  six  tourelles  rondes,  graduées,  et  bom- 
bées sur  le  haut.  Ledeuxième,  constitue  le  double  fond  de  ce  moule  ;  il  est  composé 
d'une  colonne  centrale  et  de  six  colonnes  plus  petites,  à  torsades  ;  ces  colonnes  sont 
mobiles  et  vides,  mais  à  chacune  d'elles  est  adapté  un  petit  tube  destiné  à  donner 
de  l'air  à  l'intérieur,  et  à  faciliter  le  démoulage. 

Pour  préparer  un  entremets  à  l'aide  de  ces  deux  pièces,  il  faut  placer  le  moule 
plein  dans  un  vase,  l'entourer  avec  de  la  glace,  poser  le  double-fond  bien  d'a- 
plomb, et  emplir  le  moule  avec  de  la  gelée  blanche  ;  quand  celle-ci  est  prise,  em- 
plir tour  à  tour  les  colonnes  avec  de  l'eau  tiède,  et  les  enlever,  en  les  tournant  dans 
le  sens  de  la  torsade  ;  le  vide  laissé  par  les  différentes  colonnes,  est  alors  empli 
avec  de  la  gelée  rouge,  ou  même  avec  un  pain  de  fruits  rouges.  Comme  variété,  on 
peut  aussi  emplir  le  moule  plein  avec  une  gelée  nuancée,  et  le  vide  des  colonnes 
avec  un  appareil  blanc.  —  Ce  moule  est  d'origine  anglaise. 

Le  dessin  79  représente  un  gaufrier  creux  à  carreaux,  servant  à  cuire  des 
gaufres  légères  pour  entremets  ;  les  gaufriers  d'office  sont  plats,  de  forme  ronde 
ou  carrée,  ils  servent  à  cuire  des  gaufres  pouvant  être  roulées.  Autrefois,  on  fai- 
sait un  grand  usage  de  ces  ustensiles,  aujourd'hui  on  les  emploie  moins,  parce 
que  les  cuisiniers  font  peu  de  cas  des  gaufres,  qui  cependant  offrent  une  variété 
d'entremets  très-agréable. 

Les  dessins  80  et  82  représentent  deux  moules  à  pâté-froid,  de  forme  ronde,  à 
charnières.  Les  pâtés  cuits  dans  ces  moules,  peuvent  servir  comme  entrée  froide. 
—  Le  dessin  81  représente  un  grande  moule  à  pâté-froid,  de  forme  ovale.  Ces 
moules  sont,  ou  en  cuivre  ou  en  fer-blanc;  ils  sont  d'un  usage  trop  journalier 
pour  que  les  cuisiniers  négligent  d'en  avoir  à  leur  disposition  de  différentes  formes 
te  grosseurs. 

Les  dessins  83  et  84  représentent  deux  salamandres  de  forme  différente  :  la 
salamandre  est  employée  à  glacer  à  chaud  les  entremets,  les  gratins  de  lé- 
gumes, de  farinages  ou  de  poisson,  et  enfin  tous  les  mets  exigeant  d'être  colorés 
yivemep.t  sans  le  secours  du  four.  Les  salamandres  sont  en  fer  épais;  avant  de 
les  employer,  elles  doivent  être  rougies  en  plein  feu. 

Four  en  fer  (Dess.  87).  —  Ce  four  existe  en  Angleterre  et  en  Allemagne,  en 
France  il  est  moins  répandu;  je  ne  saurais  trop  recommander  son  admission 
dans  une  cuisine  petite  ou  grande,  car  il  y  est  d'une  utilité  incontestable. 

Ce  four  est  construit  en  fer,  il  est  à  double  fond,  et  chauffé  par  un  foyer 
placé  à  sa  base,  pouvant  être  alimenté  au  charbon  ou  au  bois;  mais  te  charbon 
est  préférable,  en  ce  qu'il  produit  une  chaleur  plus  intense  et  plus  régulière  ; 
avec  l'emploi  du  charbon,  l'entretien  du  foyer  devient  peu  coûteux,  en  raison 
surtout  des  facilités  qu'on  en  tire.  Ce  four  peut,  au  besoin,  être  placé  en  relief 
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Anus  lu  cuisine  ;  mais,  du  luoinent  que  cela  est  possible,  il  est  préférable  de  l'éta- 
blir dans  l'épiiisseur  d'un  mur,  ou  de  l'envelopper  de  maçonnerie,  afio  qu'il  con- 
serve davanta«:e  sa  chaleur.  Ces  fours  ont  deux  ou  trois  compartiments,   selon 


leurs  dimensions,  dans  lesquels  la  chaleur  est  plus  ou  moins  active,  selon  que  le 
compartiment  est  plus  rapproché  du  foyer;  ainsi,  dans  le  compartiment  inférieur, 
on  peut  cuire  de  gros  pàlés,  ou  fain;  rôtir  de  grosses  pièces  de  boucherie ,  tandis 
que  dans  le  second  ou  le  troisième  compartiment,  on  no  pcnt  cuire  que  de  la 
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petite  pâtisserie  ;  cependant ,  pour  quelqu'un  qui  a  la  pratique  de  ces  fours,  et 
sait  en  diriger  la  chaleur,  il  est  facile  d'en  tirer  les  plus  grands  avantages. 
Eu  somme,  si  ces  fours  n'ont  pas  la  régularité  précise  des  fours  en  maçonnerie, 
puisque  le  feu  est  continu,  ils  sont  néanmoins  plus  parfaits  et  plus  sûrs  que  les 
fours  adaptés  aux  fourneaux  de  cuisine  :  voilà  pourquoi  j'en  recommande  l'ac- 
quisition même  dans  les  cuisines  où  il  existe  de  grands  fours. 

r 

Etuve  de  cuisine  en  fer  (Dess.  88).  —  Cette  étuve  est  construite  pour 

être  placée  à  côté  du  fourneau  de  la  cuisine,  dont  le  conduit  même  du  foyer  lui 
communique  la  chaleur  :  c'est  à  la  fois  une  économie,  et  un  embarras  de  moins, 
puisqu'il  n'est  pas  nécessaire  d'allumer  ni  d'entretenir  continuellement  du  feu 
pour  la  chauffer. 

Mais,  pour  que  cette  étuve  puisse  être  chauffée  extérieurement  par  le  conduit 
du  foyer,  il  est  nécessaire  qu'elle  soit  placée  ou  dans  l'épaisseur  d'un  mur,  ou 
enveloppée  de  maçonnerie,  en  laissant  tout  autour  d'elle,  sur  le  côté  et  le  fond, 
un  espace  vide,  dans  lequel  la  chaleur  se  répand  et  enveloppe  la  caisse  dans  son 
ensemble,  excepté  du  côté  où  se  trouvent  les  portes.  Afin  d'introduire  le  moins 
d'air  possible  à  l'intérieur,  quand  l'étuve  est  chaude,  les  portes  s'ouvrent  par 
compartiments  ;  il  est  évident  que  cette  fermeture  doit  être  en  quelque  sorte 
hermétique.  Le  compartiment  placé  sur  le  haut  de  l'étuve,  est  ordinairement  la 
partie  la  plus  chaude  ;  cette  chaleur  convient  pour  faire  sécher  les  meringues,  et 
même  pour  faire  légèrement  colorer  des  mets  meringués. 

Les  deux  compartiments  inférieurs  de  l'étuve  sont  disposés  pour  recevoir  une 
lampe  à  esprit-de-vin  ou  des  becs  de  gaz,  de  la  braise  ou  du  charbon,  afin  de  la 
chauffer  au  cas  où  elle  serait,  par  nécessité,  placée  loin  du  fourneau,  et  par 
conséquent  privée  de  la  chaleur  du  conduit. 

Rôtisserie  à  l'Anglaise  (Dess.  89,  90).  —  Les  rôtisseries,  en  Angleterre, 
sont,  en  général,  d'une  grande  perfection,  bien  construites,  bien  entretenues  :  à 
mon  avis,  ce  sont  les  mieux  comprises  ;  il  est  à  désirer  que  ce  genre  se  propage  sur 
le  continent,  dans  les  grandes  cuisines,  car  elles  sont  tout  à  la  fois  plus  luxueuses  et 
pratiques. 

Le  premier  de  ces  deux  dessins,  représente  le  feu  de  broche,  devant  lequel  est 
posée  une  étuve  mobile,  en  forme  de  paravent;  elle  est  en  bois,  doublée  en  fer- 
blanc,  à  rintéri<îur  ;  elle  est  munie  de  trois  grilles,  sur  lesquelles  on  peut  déposer 
les  p'ats  du  service,  les  cloches,  et  enfin  les  rôtis,  quand  ils  sont  retirés  de  la 
broche.  Le  côté  de  Tétuve  faisant  face  au  feu  de  broche  est  ordinairement 
garni  d'une  toile  en  fil  de  fer  trcs-fin,  destinée  à  garantir  sou  intérieur  de  la 
poussière  et  des  éclats  du  feu  de  broche  ;  des  deux  côtés,  l'étuve  est  munie  d'un 
petit  paravent,  se  repliant  au  besoin  sur  lui-même,  mais  dont  l'emploi,  pendant 
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la  cuisson  tles  n'ds,  l'sl  ili;  it'ster  ouvert,  afin  Ae  prantir  des  courants  d'air  les 
rôts  et  le  feu,  et  en  même  temps  de  concentrer  la  chaleur  :  ces  paravents  sonl 
aussi  doublés  du  côlc  exposé  au  feu. 
L'étuve  est  à  roulettes;  elle  est  parce  fait  facile  à  mouvoir;  mais  pendant  que 


le  feu  est  allumé  il  n'est  pas  nécessaire  de  la  remuer  :  |tour  prendre  ou  remettre 
les  plats  sur  les  grilles,  il  suffit  d'ouvrir  les  portes  du  côté  extérieur,  qui  sont  ou 
à  pivot  ou  à  c(mlisses,  et  à  compartiments  ;  par  ces  dispositions,  on  n'est  pas  dans 
la  nécessité  d'ouvrir  toute  Tétuve  pour  mettre  les  plats  au  chaud  ou  les  retirer. 


iij  CUISINE  DK  TOUS  LES  PAYS. 

Le  deuxième  dessin,  représente  Tétuve  vue  du  côté  exposé  à  la  chaleur  du  feu 
quand  a  broche  est  allumée.  J'ai  tenu  à  produire  deux  dessins  de  cette  étuve, 
afin  d'en  donner  au  lecteur  une  idée  exacte,  et  à  ceux  qui  voudraient  en  faire 
construire  de  semblables,  des  indications  positives,  sur  lesquelles  aucune  méprise 

n'est  possible. 

• 

Rôtisserie  à  l'ancieniie  (Dess.  91).  — Le  dessin  10  représente  la  rô- 
tisserie ancienne  qu'on  a  si  longtemps  employée  en  France,  et  qui  existe  encore 
dans  beaucoup  de  pays,  en  Italie  et  en  Allemagne.  En  France,  cependant,  les 
rôtisseries  à  volant  sont  établies  aujourd'hui  dans  toutes  les  grandes  cuisines  ; 
dans  bien  des  endroits  on  trouve  même  des  rôtisseries  à  l'anglaise. 

Le  tournebroche  à  contre-poids  était  une  merveilleuse  invention,  alors  que  les 
broches  étaient  encore  tournées  à  la  main  par  des  hommes  ou  par  des  chiens 
placés  dansdes  tambours.  Maisaujourd'hui, ces  grands  tournebroches  n'existent  plus 
guère  que  dans  les  cuisines  des  vieux  châteaux,  et  dans  celles  où  les  dispositions 
de  la  cheminée  ne  permettent  pas  de  poser  un  volant.  Aussi,  est-ce  moins  comme 
exemple  que  je  produis  ce  dessin  que  comme  motif  de  curiosité  des  choses  du 
vieux  temps,  qui  sont  sur  le  point  de  disparaître. 

Armoire  à  glace  (Dess.  92).  —  Cette  armoire  est  une  innovation  moderne, 
peu  répandue  encore,  mais  que  je  crois  destinée  à  être  acceptée  dans  les  grandes 
comme  dans  les  petites  cuisines. 

Dans  les  grandes  cuisines,  cette  armoire  ne  remplace  pas  précisément  les 
timbres  à  glace,  elle  a  un  autre  rôle  à  remplir  ;  elle  est  surtout  appliquée  à  re- 
cevoir les  mets  froids,  entrées  ou  entremets,  qui  sont  généralement  dressés 
d'avance,  et  qui,  pour  être  conservées  intacts,  exigent  une  température  froide. 
A  ce  point  de  vue,  cette  armoire  peut  rendre  les  plus  grands  services  dans 
les  dîners,  mais  surtout  dans  les  soupers  froids. 

Dans  les  moyennes  cuisines,  où  les  timbres  n'existent  pas,  l'armoire  à  glace  de- 
vient  indispensable,  en  toute  saison,  pour  conserver  les  aliments  frais,  les  viandes 
de  toute  nature,  les  poissons,  le  beurre,  les  œul's,  les  fruits,  et  même  les 
légumes  de  choix. 

En  dehors  de  son  utilité,  il  faut  tenir  compte  aussi  du  peu  de  glace  nécessaire 
au  maintien  d'une  température  froide  dans  l'intérieur  de  cette  armoire  ;  cette 
économie  résulte  des  soins  qui  ont  présidé  à  sa  construction. 

L'extérieur  de  cette  armoire  est  en  bois  doublé  de  zinc,  mais  laissant  tout  au- 
tour un  vide,  dans  lequel  l'action  de  la  glace  laisse  pénétrer  le  froid.  Le  tiroir 
placé  à  sa  base,  est  destiné  à  recevoir  l'écoulement  des  eaux  provenant  de  la 
fonte  de  la  glace  ;  cette  eau,  étant  toujours  très-froide,  peut  avantageusement 
servir  à  rafraîchir  les  bouteilles  ou  les  carafes  destinées  au  repas. 
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A  mon  a^is,  ce  gciiro  d  Hnnoire  n'est  pas  sculenieiit  destiné  à  «Mre  acL-o])té 
dans  lonti's  les  cuisines  ;  j'estime  que  les  pâtissiers,  les  charcutiers,  les  marchands 
de  comestibles  pourront  avantageusement  l'utiliser  :  tous  les  restau rateui*»  de- 
vraient en  avoir  une,  sinon  ptmr  In  cuisine,  du  moins  pour  le  service  de  leurj 
Sillons  ou  salles  à  manper. 


Timbre  de  cuisine  (Dess.  93). — Les  timbres  établis  dans  les  cuisines 
sont  d'un  entretien  coûteux,  en  France  surtout  où  la  glace  est  relativement  peu 
commune  et,  par  ce  fait,  d"un  prix  élevé  ;  mais  si  on  réfléchit  aux  services  qu'ils 
rendent,  on  comprend  sans  peine  l'importance  que  les  cuisiniers  mettent  à  leur 
possession,  dans  la  cuisine.  Et  en  elVet,  il  est  évident  que,  dans  certaines  saisons, 
là  où  les  timbres  font  défaut,  non-seiilcment  les  pertes  sont  considérahles,  mais 
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le  travail  ne  peut  être  ni  aussi  parfait,  ni  aussi  facile,  ni  môme  économique  :  il 
ne  peut  être  que  coûteux  et  défectueux;  j'ai  connu  des  cuisines  dans  lesquelles 
la  valeur  des  comestibles  perdus  ou  détériorés  dans  le  cours  d'un  mois  de  tra- 
vail, aurait  suffi  à  l'acquisition  d'un  timbre,  et  à  son  entretien  pour  le  restant 
de  l'année. 

Ainsi,  hésiter  à  faire  l'acquisition  d'un  timbre,  par  esprit  d'économie,  c'est 
précisément  aller  à  l'encontre  du  but  qu'on  veut  atteindre. 

Les  timbres  de  cuisine  sont  construits  en  bois,  doublés  en  zinc,  à  l'intérieur;  les 
'mieux  compris,  sont  ceux  qui,  entre  le  bois  et  le  zinc,  ont  un  espace  étroit 
empli  avec  de  la  poussière  de  charbon  de  bois,  ou  même  avec  de  la  sciure  de  bois. 

La  construction  bien  comprise  du  timbre  influe  naturellement  sur  la  con- 
servation de  la  glace  qu'il  renferme.  Le  dessin  que  je  donne  de  ce  meuble  de 
cuisine,  est  un  des  plus  pratiques  que  je  connaisse;  la  caisse  à  glace  est  à  pa- 
rois, vides  sur  les  côtés  ;  il  est  à  double  ouverture,  et  les  portes  sont  disposées  de 
façon  à  éviter  le  plus  possible  l'introduction  de  l'air  dans  l'intérieur.  Au-dessous 
de  la  caisse,  sont  ménagées  deux  ouvertures  à  grillage  dans  lesquelles  peuvent 
être  tenus  au  frais  certains  comestibles  auxquels  l'action  directe  de  la  glace 
pourrait  nuire;  mais  ces  grilles  sont  surtout  d'un  grand  secours  pour  maintenir 
au  frais  les  mets  froids  dressés  d'avance. 

Fourneau  de  cuisine  en  fer  (Dcss.  94).  —  Le    fourneau  dont  je 

produis  le  dessin  à  la  page  72,  est  d'origine  française  :  c'est  le  système  adopté 
dans  toutes  les  grandes  cuisines,  car  il  est  le  plus  parfait,  le  mieux  adapté  à  notre 
travail.  Néanmoins,  malgré  les  avantages  que  ce  système  présente,  il  ne  dispense 
pas  d'un  fourneau  à  gaz,  de  quelques  bouches  à  charbon,  d'une  rôtisserie,  ni 
surtout  d'un  bon  four. 

Ce  fourneau  est  à  un  foyer,  et  à  double  four  ;  il  est  muni  sur  ses  côtés,  d'un 
réservoir  à  eau  chaude  et  d'une  petite  étuve.  Le  foyer  est  alimenté  au  charbon 
de  terre. 

La  grillade  et  la  rôtisserie^  adaptécsà  ce  fourneau,  sont  mobiles,  ou  tout  au  moins 
indépendantes  l'une  et  l'autre,  elles  conviennent  dans  les  cuisines  où  l'espace  est 
restreint.  La  rôtissoire,  quoique  tenant  peu  de  place,  peut  cependant  ctredisposée  de 
façon  à  suffire  aux  exigences  d'un  ordinaire  de  maison  bourgeoise,  là  oii  aucune 
rôtisserie  n'existerait.  Cette  broche,  ainsi  placée  sous  les  yeux  de  celui  qui  tra- 
vaille au  fourneau,  a  ceci  d'avantageux,  que  le  rôt  ne  peut  pas  être  oublié. 

La  grillade  est  à  coulisse  :  la  qualité  indispensable  à  une  machine  à  griller, 
consiste  en  ce  qu'elle  ne  laisse  pas  échapper  au  dehors  la  fumée  que  produit 
l'écoulement  de  la  viande  sur  la  braise  ;  eh  bien,  si  le  tirage  est  convenablement 
établi,  celle  dont  je  donne  ici  le  dessin,  et  celles  que  représentent  les  dessins  90 
et  95  remplissent  exactement  le  but. 
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J'ai  li'iiti  à  multiplier  les  modelés  des  grillades  alin  de  bien  pénétrer  les  cuisi- 
niers qu'elles  sont  indispensables  dans  une  bonne  cuisine,  et  qu'aueun  obstacle  ne 
peut  les  dispenser  de  les  adopter  :  les  viandes  bien  grillées  sont  d'une  telle  supé- 
riorité aux  yeux  des  pourniels,  qu'un  cuisinier,  mieux  que  personne,  doit  com- 


prendre l'indispensable  nécessité  de  les  faire  griller  dans  les  conditions  les  mieux 
entendues. 

Fourneau  de  cuisine^système  mixte  (Dess. 95).—  Le  corps  de  ce 
fourneau  est  construit  en  maçonnerie,lesagents  et  les  détails  sont  en  fer;  il  est  à  dou- 
ble four,  à  un  seul  foyer  ;  celui-ci  peut  èlrc  alimenté  soit  au  bois,  soit  à  la  houille. 


1 


20  CUISINE  DE  TOUS   LES  PAYS. 

L'installation  de  ces  fourneaux  est  moins  dispendieuse  que  ceux  en  fer,  mais 
leur  durée  n'est  pas  comparable.  Ce  genre  de  fourneau  est  très-usité  dans  le  nord 
de  l'Europe,  en  Russie,  en  Pologne  et  en  Allemagne. 

La  grillade  et  le  foyer  à  gaz  sont  indépendants  du  fourneau  lui-même.  Le  foyer 
k  gaz  est  tout  simplement  une  application  sur  laquelle  j'ai  voulu  appeler  l'at- 
lention  des  cuisiniers  et  des  maîtres  de  maison  :  en  effet,  un  foyer  à  gaz  dans  une 
cuisine,  n'est  pas  seulement  un  auxiliaire  utile,  il  est  aussi  économique,  plus 
qu'on  ne  semble  le  croire  :  il  est  économique  en  ce  sens,  que  le  gaz  ne  brûle  que 
juste  le  temps  qu'on  veut  s'en  servir;  quant  à  son  utilité,  elle  est  évidente,  incontes- 
table, les  services  qu'il  peut  rendre  sont  inappréciables  :  n'aurait-il  que  l'immense 
avantage  de  fournir  instantanément,  à  toute  heure,  la  nuit  comme  le  jour,  un 
foyer  ardent  ou  modéré  selon  les  besoins,  qu'il  faudrait  le  considérer  comme  un 
bienfait;  mais  ce  foyer,  appliqué  aux  cuissons  prolongées,  exigeant  une  ébullition 
modérée,  régulière,  continue,  devient  d'une  utilité  supérieure,  que  tous  les 
hommes  du  métier  sont  à  même  d'apprécier. 

L'usage  des  fourneaux  à  gaz,  dans  les  cuisines  françaises,  est  encore  à  Tétai 
de  problème,  tandis  qu'en  Angleterre  il  est  passé  à  l'état  patent,  en  quelque  sorte 
indispensable.  Je  me  suis  souvent  demandé  quel  pourrait  être  le  motif  de  cette 
répugnance  à  introduire  dans  nos  cuisines,  un  auxiliaire  d'une  si  grande  impor- 
tance :  est-ce  la  cherté  du  gaz,  serait-ce  la  dépense  des  frais  d'installation,  qui 
feraient  reculer  devant  son  adoption?  Je  n'hésite  pas  à  répondre  non;  cardans 
une  grande  maison,  privée  ou  publique,  ce  n'est  ni  le  prix  de  revient,  ni  mémo 
l'entretien  d'un  appareil,  en  somme  si  peu  dispendieux,  qui  pourraient  effrayer 
ceux  qui  auraient  le  désir  de  l'adopter,  puisque  dans  ces  maisons  il  se  fait  souvent 
des  dépenses  plus  considérables  qui  sont  loin  de  donner  des  résultats  aussi  avan- 
tageux. Ce  n'est  donc  qu'à  l'indifférence  et,  disons-le,  à  l'influence  pernicieuse  de 
la  routine  qu'il  faut  attribuer  cette  répulsion. 

L'heure  viendra  sans  doute  où,  mieux  inspirés,  les  maîtres  de  maison  et  les 
cuisiniers,  comprenant  enfin  les  ressources  qu'ils  doivent  retirer  de  cette  innova- 
tion, n'hésiteront  plus,  les  uns  à  l'accepter,  les  autres  à  l'exiger. 

Buffet  de  salle  à  manger  (Dess.  96).  —  Dans  une  salle  à  manger,  un 
joli  buffet  en  bois  de  chêne,  est  tout  à  la  fois  un  meuble  de  luxe  et  d'utilité  :  il 
orne  la  salle,  et  facilite  le  sei-vice. 

C'est  sur  le  buffet  que  sont  déposés  lés  couverts  de  réserve,  les  verres  fins,  les 
vins  choisis  qui  doivent  être  bus  au  dîner,  les  compotes,  et  enfin  le  dessert,  quand 
il  n'est  point  placé  sur  la  table  dès  le  début  du  repas.  Dans  les  dîners  familiers, 
c'est  sur  le  buffet  que  sont  découpés  les  mets  ayant  paru  sur  la  table. 

Le  dessin  représenté  à  la  page  83,  est  d'une  simplicité  élégante  ;  en  le  produi- 
sant j'ai  voulu  donner  une  idée  du  style  qui  lui  convient,  et  de  l'emploi  auquel 
il  est  destiné. 


SOUi'BS.  < 

I 

Les  soupes  sont  servies  chez  tous  tes  peuples  familiai'is/is  avec  la  ^astroiio-  j 

mie.  Les  Français,  les  Italiens,  les  Allemands,  les  Russes, et  géuéralemeni  les  | 

populations  du  nord  de  l'Europe  les  estiment.  En  Russie  la  soupe  est  souvent  | 

le  mets  le  plus  luxueux  d'un  dtner,el  coule  plus  à  elle  seule  que  le  dtner  | 

lui-même.  Si  en  quelques  contr-i^Bs  on  sert  les  soupes  dans  des  conditions  dif-  1 

férenles,  il  n'est  pas  moins  vrai  qu'elles  ont  une  égale  importance  partout. 

Dans  le  nord  del'Europe,  eteu  Angleterre,  on  sert  de  préférence  les  soupes  i 

garnies  avec  de  la  viande,  de  la  volaille,  du  gibier  ou  du  poisson.  En  France,  | 

les  garnitures  légères  sont  généralement  préférées.  i 

Les  purées,  les  crèmes,  et  enfin  les  soupes  ou  potages  liés,  peuvent  se  passer 
de  garoiture,  tandis  que  les  soupes  liquides,  consommés  ou  bouillons  claii's, 
exigent  d'Être  associés  à  une  garniture  quelconque. 

Les  garnitures  des  soupes  peuvent  être  plus  ou  moins  abondantes  et  va- 
riées selon  qu'elles  sont  destinées  aux  repas  familiei's  ou  aux  dîners  d'apparat. 
Il  est  certaines  circonstances  où  la  soupe  se  trouve  être  un  des  mets  les  plus        . 
imimi-tanls  du  repas  :  en  ce  cas,  toute  licence  est  tolérée,  puisqu'il  faut  la  ser- 
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vir  avec  les  exigences  que  sa  nature  comporte.  Mais  dans  un  diner  régulier,  où 
les  mets  sont  choisis  et  distingués,  où  la  soupe  n'est  plus  qu'un  accessoire  re- 
latif et  sans  caractère  distinctif,  elle  ne  doit  briller  que  par  sa  délicate  suc- 
culence, sa  riche  simplicité. 

Mais  quelle  que  soit  la  nature  des  soupes,  et  en  quelque  lieu  qu'on  les  serve, 
il  est  une  règle  qu'on  ne  saurait  enfreindre,  parce  qu'elle  s'applique  également 
à  toutes,  c'est  de  les  servir  chaudes.  La  soupe  et  le  café  qu'on  sert,  l'un  au  dé- 
but du  dîner,  l'autre  à  la  fin,  ont  cependant  cela  de  commun  ensemble,  aux 
yeux  des  gourmets ,  qu'ils  doivent  être  absorbés  à  l'étal  bouillant.  Ce  n'est 
qu'à  cette  condition,  en  efifet,  qu'on  peut  en  apprécier  la  bienfaisante  et  agréa- 
ble saveur. 

La  collection  variée  de  soupes  et  potages  que  je  produis  dans  ce  chapitre, 
mérite  d'être  étudiée  avec  la  plus  sérieuse  attention;  les  uns  et  les  autres, 
appartenant  à  tous  les  pays,  à  toutes  les  écoles,  sont  par  ce  fait  intéres- 
sants, dans  leur  ensemble  comme  dans  leurs  détails. 


i.  Bouillon  blanc.  —  On  emploie  le  bouillon  blanc  à  la  préparation  des 
soupes  et  des  potages  légers  qui  doivent  rester  blancs,  tels  que  :  les  crcnies  de 
volaille,  d'orge,  de  riz,  d'asperges,  etc. 

Mettre  dans  une  marmite  2  jarrets  de  veau,  quelques  os  ou  parures  de  veau,  les 
abatis  de  deux  poulets,  ou  une  poule  ;  les  mouiller  avec  4  à  5  litres  d'eau,  ajouter  un 
peu  de  sel  ;  faire  bouillir  le  liquide,  en  l'écumant.  Au  premier  bouillon  la  retirer 
sur  le  côté,  la  couvrir  aux  trois  quarts,  en  réglant  le  feu  de  façon  que  le  liquide  ne 
bouille  que  d'un  côté;  une  demi-heure  après,  lui  adjoindre  une  grosse  carotte, 
un  petit  morceau  de  navet,  un  brin  de  céleri,  un  bouquet  composé  de  deux  poireaux 
et  une  pincée  de  persil.  Continuer  l'ébuUition  modérée  jusqu'à  ce  que  la  viande 
des  jarrets  de  veau  soit  cuite.  Passer  alors  le  liquide  à  travers  une  serviette  humide, 
le  dégraisser,  le  laisser  déposer  avant  de  l'employer. 

2.  Bouillon  succulent.  —  Prendre  2  kilogrammes  de  viande  maigre,  en 
supprimer  les  os,  la  distribuer  en  carrés  de  ioO  grammes  environ,  les  mettre  dans 
une  marmite,  les  mouiller  avec  8  à  1 0  litres  d'eau  froide  ;  poser  la  marmite  sur  le 
feu,  la  soigner  exactement  comme  le  pot-au-feu  ordinaire.  Faire  bouillir  le  liquide 
d'un  seul  côté,  et  tout  doucement.  Deux  heures  après,  ajouter  un  os  de  rosbif  ou 
de  gigot  de  mouton  rôti;  quand  la  viande  est  cuite  passer  le  bouillon  à  la  ser- 
viette, le  dégraisser;  il  doit  alors  se  trouver  succulent,  de  belle  couleur,  d'une 
liin|ûdité  semblable  à  celle  du  consommé. 


3.  Pot-au-feu  (Uess.  80).  —  Quand  oii  VL'ut  ubteiiir  un  lioii  pot-au-ffu,  il  ne 
faut  [>as  regarder  à  employer  quelques  livres  de  viande  de  plus,  car  la  succulence 
et  la  perfection  du  bouillon  sont  toujours  en  raison  directe  de  la  quantité  de  viande 
qui  lui  sert  de  base;  ce  fait  n'a  pas  besoin  d'être  démontré.  L'essentiel,  e'esl  de 
porter  à  l'opération  les  soins  les  plus  vigilants. 

Pour  un  pot-au-feu  devant  servir  à  8  ou  10  personnes,  prendre  une  tranche  de 
culotte  de  bœuf  de  2  à  3  kilogrammes,  la  laver  à  l'eau  froide,  la  désosser,  la  ficeler, 
la  placer  dans  une  marmite  en  terre,  propre,  ajouter  deux  abatis  de  volaille  ou 
un  petit  jarret  de  veau  ;  mouiller  les  viandes  avec  fi  à  7  litres  d'eau  froide,  en  ob- 


servant que  la  marmite  soit  à  peu  pri-s  pleine;  ajouter  une  petite  poignée  de  sel,  la 
poser  sur  un  feu  modéré,  faire  bouillir  le  liquide,  cnrécumant;  lui  mêler  un  verre 
d'eau  froide,  le  retirer  sur  le  côté  du  feu,  de  façon  qu'il  ne  reçoive  la  chaleur  que 
partiellement  :  c'est  l'unique  moyen  d'obtenir  un  bouillon  limpide;  l'ébullition 
doit  être  très-modérée,  régulière  et  continue  pendant  5  heures  au  moins;  le  vase 
ne  doit  pas  être  tout  à  fait  couvert. 

Deux  heures  après  que  le  liquide  est  entré  en  ébullition,  lui  adjoindre  un  demi- 
chou  frise,  blanchi,  un  gros  oignon  coloré  au  four,  4  carottes  fraîches,  a  poireaux, 
un  gros  navet  coupé,  une  racine  de  céleri,  un  panais.  Quand  la  viande  est  à  peu 
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près  cuite,  ajouter  un  petit  bouquet  de  cerfeuil,  quelques  clous  de  girolle,  une 
demi-feuille  de  laurier.  Continuer  Tébullition. 

Vingt  minutes  avant  de  servir,  ranger  des  tranches  de  pain  grillé,  dans  une  sou- 
pière, les  saupoudrer  avec  une  pincée  de  poivre  fin;  dégraisser  légèrement  le 
bouillon,  le  passer  au  tamis  fin,  sans  le  troubler,  le  verser  dans  la  soupière,  en  tout 
ou  en  partie;  lui  mêler  la  moitié  des  légumes  coupés,  réserver  le  restant  pour 
entourer  le  bœuf,  envoyer  celui-ci  après  la  soupe. 

Le  dessin  adjoint  à  cet  article  représente  la  cuisson  du  pot-au-feu  sur  un  four- 
neau à  gaz  ;  c'est  la  méthode  la  plus  sûre,  la  plus  usitée  dans  les  grandes  cuisines. 

Les  deux  marmites  plus  petites  sont  en  terre  :  la  première  représente,  par  sa  for- 
me, celle  emj)loyée  à  l'usage  du  pot-au-feu  dans  le  midi  de  la  France  ;  la  deuxième, 
celle  employée  dans  le  nord;  la  troisième  est  en  cuivre,  elle  est  destinée  à  la  cuis- 
son des  grands  bouillons,  qui,  eux  aussi,  gagnent  considérablement  à  être  cuits  sur 
un  fourneau  à  gaz. 

4.  Gucido,  pot-au-feu  à  la  Portugaise.  — Mettre  dans  une  marmite 
en  terre  un  kilogramme  de  bœuf,  un  morceau  de  jambon  cru,  le  manche  d'un 
gigot  de  mouton,  une  poule,  2  ou  3  poignées  de  garbanços  ramollies;  ajouter 
f)  ou  6  litres  d'eau  froide,  poser  la  marmite  sur  le  feu,  écumer  le  liquide;  au 
premier  bouillon  le  retirer  sur  le  côté;  2  heures  après,  lui  additionner  un  petit 
chou  frisé,  blanchi,  et  attaché  avec  une  ficelle,  2  poireaux,  une  tomate  coupée, 
une  carotte,  quelques  clous  de  girofle  ;  une  heure  plus  tard,  plonger  dans  le  liquide 
2 saucisses  fumées;  quand  les  viandes  sont  cuites,  passer  le  bouillon  dans  une  cas- 
serole, le  tenir  au  chaud. 

Hacher  un  oignon,  le  faire  revenir  de  belle  couleur  avec  un  peu  de  saindoux,  lui 
mêler  500  grammes  de  bon  riz,  le  mouiller  avec  du  bouillon  de  la  marmite, 
trois  fois  sa  hauteur;  le  couvrir,  le  laisser  cuire  tout  doucement;  quand  il  est  à  sec, 
et  bien  atteint,  lui  mêler  une  cuillerée-à-bouche  de  poivre  doux  et  une  cuillerée 
de  sauce  tomate.  —  Avec  le  restant  du  bouillon  passé  et  dégraissé,  préparer  une 
soupe  au  tapioka;  quand  elle  est  à  point,  la  verser  dans  la  soupière.  Retirer  les 
viandes  de  la  marmite,  le  bœuf,  la  poule,  le  jambon  et  les  saucisses,  les  dresser 
ensemble  sur  un  plat  long,  en  les  entourant  avec  les  garbanços  et  le  chou  divisé. 
Envoyez  le  riz  séparément. 

S.  Rosol,  pot-au-feu  à  la  Polonaise.  —  Préparer  un  pot-au-feu, 

avec  un  morceau  de  poitrine  de  bœuf  et  de  poitrine  de  veau,  un  morceau  de  petit- 
salé,  un  os  de  jambon  cru,  blanchi,  quelques  légumes  et  de  l'eau.  Quand  les 
viandes  sont  à  peu  près  cuites,  ajouter  2  petits  poulets  et  leurs  abatis;  égouttcr 
les  poulets  aussitôt  cuits,  passer  et  dégraisser  le  bouillon,  en  mettre  2  litres  dans 
une  casserole,  le  faire  bouillir,  lui  mêler  200  grammes  de  gruau  de  sarrasin,  ou 
simplement  de  la  belle  semoule;  23  minutes  après,  dégraisser  la  soupe,  lui  mêler 
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les  poulete  dépecés,  une  partie  du  petit-salé,  coupé,  et  enfin  une  pincée  de  feuilles 
de  fenouil  hachées  ;  la  verser  dans  la  soupière. 

6.  Puchero,  pot-au-feu  à  l'Espagnole.  —  A  Tégal  du  pot-au-feu  fran- 
çais, Ip  puchero  est  en  Espagne  le  mets  quotidien  des  familles.  Il  faut  Tavoir  mangé 
dans  le  pays  même  pour  bien  se  rendre  compte  de  sa  valeur. 

Mettre  un  kilogramme  de  poitrine  de  bœuf  dans  une  marmite  en  terre,  avec  les 
abatis  d'un  poulet,  une  oreille  de  porc,  200  grammes  de  petit-salé  ou  de  jambon 
blanchi,  et  enfin  3  poignées  de  garbanços  ramollies.  Mouiller  les  viandes  avec 
o  ou  6  litres  d'eau  ;  poser  la  marmite  sur  le  feu,  écumer  le  liquide  ;  au  premier 
bouillon,  le  retirer  sur  le  côté;  2  heures  après,  ajouter  2  poireaux  liés  ensemble, 
un  bouquet  de  cerfeuil  mêlé  avec  une  pincée  à'hierba  beuna  (menthe  sauvage), 
une  tranche  de  bonne  courge  sans  écorce  ni  semences,  une  tête  de  laitue,  une  grosse 
carotte,  un  demi-chou  frisé,  blanchi.  Une  heure  après,  ajouter  un  choriso;  con- 
tinuer l'ébullition  modérée. 

Au  moment  de  servir,  retirer  la  marmite  du  feu,  la  pencher  tout  doucement 
afin  de  verser  le  bouillon  dans  une  casserole,  en  le  passant,  le  verser  ensuite  dans 
la  soupière  ;  lui  mêler  la  laitue  et  les  poireaux  coupés,  ainsi  que  des  tranches  de 
pain  grillées.  Dresser  le  bœuf  sur  un  plat,  l'entourer  avec  le  jambon,  le  choriso^  les 
légumes;  envoyer  les  viandes  en  même  temps  que  la  soupe. 

7.  Gonsommé  aux  quenelles.  —  Prendre  les  chaire  d'un  poulet  cru,  les 
parer,  et  avec  elles,  préparer  une  petite  farce  à  quenelles. — Hacher  fin  200  grammes 
de  viande  maigre  de  bœuf,  autant  de  veau,  les  déposer  dans  une  casserole,  leur 
mêler  2  œufs  battus,  délayer  le  hachis  avec  3  litres  de  bon  bouillon  froid,  dégraissé. 
Couper  en  morceaux  la  carcasse  d'une  volaille  rôtie,  les  mêler  au  bouillon,  ainsi 
que  les  ailerons,  les  pattes,  les  abatis  et  la  carcasse  du  poulet  cru  ;  une  carotte,  un 
poireau,  un  petit  morceau  de  céleri,  tous  ces  légumes  émincés;  poser  la  casserole 
sur  feu  modéré  ;  au  premier  bouillon,  la  retirer  sur  le  côté  afin  que  l'ébullition  soit 
partielle. 

Avec  la  farce,  à  l'aide  ^e  2  cuillers-à-café,  mouler  3  douzaines  de  petites  que- 
nelles, les  faire  pocher,  les  égoutter,  les  déposer  dans  la  soupière.  Dégraisser 
le  consommé,  le  verser  sur  les  quenelles,  en  le  passant  à  travere  une  serviette 
rafraîchie,  bien  exprimée. 

8.  Consommé  de  faisan  aux  nouilles.  —  Ce  potage,  difficile  à  exé- 
cuter dans  les  cuisines  où  les  lois  de  l'économie  bornent  les  ressources  des  cuisi- 
niers, devient  peu  coûteux,  si  l'on  a  à  sa  disposition  des  reliefs  cuits  de  faisan. 

Foncer  une  casserole  avec  des  légumes  émincés  ;  ajouter  toutes  les  parures  cmes 
de  veau,  de  volaille  ou  de  gibier  dont  on  dispose;  puis,  quelques  carcasses  de 
faisans  cuits  ;  les  mouiller  avec  la  valeur  d'un  litre  de  bouillon,  faire  réduire  le 
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mouillement  à  feu  vif;  mouiller  de  nouveau  les  viandes  avec  4  à  5  litres  de 
bouillon  et  un  verre  de  vin  ;  écumer  le  liquide,  lui  mêler  un  morceau  de  racine 
de  céleri  et  quelques  aromates  ;  cuire  le  bouillon  tout  doucement  sur  le  côté  du 
feu,  pendant  une  heure  ;  le  passer,  le  dégraisser,  le  laisser  refroidir  aux  trois 
quarts;  le  clarifier  avec  les  chairs  crues  d'une  cuisse  de  lièvre,  quelques  parures 
de  gibier,  un  peu  de  chairs  maigres  de  veau,  2  œufs  entiers,  un  peu  de  madère, 
en  procédant  comme  il  est  dit  article  8.  Quand  le  consommé  est  passé  et  dégraissé, 
le  faire  bouillir,  lui  mêler  deux  poignées  de  nouilles  émincées,  ou  coupées  en  lo- 
sanges ;  quelques  minutes  après,  le  verser  dans  la  soupière,  envoyer  en  même 
temps  une  assiette  de  parmesan. 

9.  Consommé  au  pain  de  faisan.  —  Prendre  la  valeur  de  500  granmics 
de  chairs  cuites  de  faisan,  en  supprimer  la  peau,  les  couper,  les  tenir  à  couvert. 

Emincer  un  oignon,  un  poireau,  la  moitié  d'une  racine  de  céleri,  les  faii-c 
revenir;  ajouter  les  os  et  carcasses  de  faisan,  divisées  en  morceaux,  ainsi  que  toutes 
les  parures  et  débris  crus  dont  on  dispose;  ajouter  quelques  parures  de  jambon  et 
un  bouquet  d'aromates,  les  mouiller  avec  3  litres  de  bouillon  ;  poser  la  casserole  sur 
le  feu,  écumer  le  liquide,  au  premier  bouillon  le  retirer  sur  le  côté  ;  une  heure  et 
demie  après,  le  passer,  le  dégraisser. 

D'autre  part,  piler  les  chairs  cuites  de  faisan;  leur  mêler  4  cuillerées-à-bouche 
de  glace  ou  de  sauce,  et  Sou  9  jaunes  d'œuf  crus;  passer  l'appareil  au  tamis  fin  ou 
à  rétamine,lui  mêler  une  pointe  de  muscade,  le  verser  dans  un  moule  rond  et  uni, 
beurré,  masqué,  au  fond,  avec  un  rond  de  papier  ;  poser  ce  moule  dans  une  cas- 
serole, faire  pocher  l'appareil  au  bain-marie  ;  aussitôt  qu'il  est  raffermi  à  point,  le 
retirer  du  feu,  le  laisser  ref^oidir;  le  démouler,  le  diviser  en  carrés  de  moyenne 
grosseur;  déposer  ceux-ci  dans  la  soupière,  verser  alors  le  consommé  de  gibier 
sur  le  pain. 

10.  Consommé  aux  ravioles  de  gibier.  —  Préparer  2  à  3  litres 
de  consommé  de  gibier.  —  Lever  les  deux  filets  d'un  perdreau  cru,  en  supprimer 
la  peau  et  les  nerfs  ;  couper  les  chaii^s  en  morceaux,  les  piler  avec  moitié  de 
leur  volume  de  cervelle  de  veau  cuite,  autunt  de  moelle  de  bœuf  crue,  autant  de 
parmesan.  Quand  la  farce  est  finie,  lui  additionner  2  jaunes  d'œuf,  la  retirer,  et 
avec  elle,  préparer  5  à  6  douzaines  de  petites  ravioles.  (Voir  aux  Farinages.) 

Cinq  minutes  avant  de  servir,  plonger  les  ravioles  à  l'eau  bouillante  et  siilce, 
donner  quelques  bouillons  au  liquide,  retirer  la  casserole  hors  du  feu.  3  minutes 
après,  égouttcr  les  ravioles,  les  ranger  dans  la  soupière,  et  verser  le  consommé 
dessus. 

1  { .  Consommé  à  la  bonne  femme.  —  Préparer  la  valeur  d'un  litre 
et  demi  de  bon  consommé,  on  procédant  comme  il  est  dit  art.  70;    le  passer, 
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le  tenir  au  chaud  sur  le  côté  du  feu.  —  Couper  des  tranches  minces  de  pain 
bis,  plus  longues  que  larges,  sans  supprimer  la  croûte,  en  dresser  7  à  8  en  couronne, 
dans  chaque  îissiette  à  soupe;  beurrer  légèrement  le  milieu  de  ces  assiettes  au 
centre  de  chaque  couronne,  puis  casser  un  œuf  frais  dans  le  vide  formé  par 
la  couronne  ;  lassaisonner  avec  sel  et  poivre,  arroser  le  fond  des  assiettes  avec 
un  peu  de  consommé,  les  pousser  au  four  modéré,  simplement  pour  faire  légè- 
rement pocher  Tœuf  ;  en  sortant  les  assiettes,  arroser  les  tranches  de  pain  avec  un 
peu  de  consommé,  et  faire  servir  ces  assiettes  aux  convives,  en  même  temps  que 
le  consommé,  mêlé  avec  une  pluche  de  cerfeuil  ou  une  garniture  de  petits  lé- 
gumes. 

12.  Consommé  de  poisson  aux  quenelles.  —  Faire  revenir, 
avec  du  beurre,  un  gros  oignon,  2  poireaux,  une  carotte;  ajouter  la  valeur  de 
2  kilogrammes  de  poissons  ordinaires,  osseux,  tels  que  :  grondins,  perches  et 
tanches  ;  ajouter  une  tête  de  turbot  ou  une  tranche  de  congre;  mouiller  le  pois- 
son à  hauteur  avec  moitié  vin  blanc  et  moitié  eau  chaude;  ajouter  un  bouquet  de 
persil  garni  d'aromates,  sel,  épices;  couvrir  la  casserole,  cuire  le  poisson  à  feu  vif 
pendant  20  minutes  ;  passer  aloi*s  le  bouillon  au  tamis,  le  dégmisser,  le  laisser 
déposer. 

Hacher  500  grammes  de  chairs  de  merlan  ou  de  brochet,  leur  mêler  3  œufs  en 
tiers,  les  délayer  avec  un  verre  de  vin  blanc  et  avec  le  bouillon  de  poisson  ;  ajouter 
(pielques  racines  émincées;  tourner  le  liquide  jusqu'au  moment  où  il  va  bouillir; 
à  ce  point,  le  retirer  sur  le  côté  ;  quand  il  est  clair,  le  passer  à  la  serviette. 

Mouler,  dans  des  cuillcfs-à-café,  2  douzaines  de  quenelles  de  merlan,  les  faire 
pocher,  les  égoutter,  les  ranger  dans  la  soupière  ;  dégraisser  le  consommé,  le 
verser  sur  les  quenelles. 

13.  Consommé  aux  biscottes,  à  la  Viennoise.  —  Faire  fondre 

à  moitié  200  grammes  de  beurre,  le  verser  dans  une  terrine,  le  travailler  avec  une 
cuiller;  quand  il  est  bien  lié,  lui  mêler  3  ou  4  jaunes  d'œuf,  lun  après  l'autre; 
aussitôt  que  l'appareil  est  mousseux,  lui  incorporer  200  grammes  de  farine,  en 
même  temps  que  les  blancs  fouettés,  mais  sans  corder  l'appareil  ;  l'assaisonner 
avec  sel  et  muscade  ;  l'étaler  sur  une  plaque  beurrée  et  farinée,  en  lui  donnant 
l'épaisseur  d'un  centimètre  ;  le  cuire  à  four  doux;  en  le  sortant,  le  diviser  en  lo- 
sanges ;  dresser  celles-ci  sur  une  assiette,  les  envoyer  en  môme  temps  qu'une  sou- 
pière de  bon  consommé  de  volaille  ou  gibier. 

14.  Consommé  des  Epicuriens.  —  Prendre  3  petits  pains  de  table, 
de  forme  ronde;  couper  sur  le  centre  de  chacun  3  tranches  d'un  demi-centimètre 
d'épaisseur;  les  faire  légèrement  griller  d'un  côté,  les  masquer,  sur  cette  surface, 
avec  une  couche  épaisse  de  |>anncsan  râpé;  saupoudn»r  celui-ci  avec  un  peu  do 
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poivre  ;  ranger  les  tranches  sur  un  gril,  les  pousser  au  four,  les  chauffer  jusqu'à 
ce  que  le  fromage  soit  dissous,  et  légèrement  glacé  ;  les  retirer  alors,  les  ranger 
dans  un  plat. 

Vei"ser  dans  une  casserole  plate  la  valeur  d'un  litre  de  bon  consommé,  le  faire 
bouillir,  lui  mêler  S  à  6  cuillerées-à-bouche  de  madère,  le  verser  dans  la  soupière, 
ajouter  iO  œufs  pochés.  Envoyer  le  consommé  en  même  temps  que  les  croûtes  au 
fromage. 

iS.  Consomme  des  Jacobins.  —  Hacher  200  grammes  de  maigre 
de  jambon  cuit,  le  piler,  lui  mêler  2  cuillerées-à-bouche  de  béchamel  réduite, 
4  cuillerées  de  purée  de  tomate  bien  rouge,  une  pincée  de  cayenne;  passer  l'ap- 
pareil à  l'étamine,  le  déposer  dans  une  terrine,  lui  mêler  2  cuillerées  de  madère, 
6  cuillerées  de  bon  consommé,  6  jaunes  d'œuf  et  2  œufs  entiers.  Avec  cet  appareil, 
emplir  des  moules  à  dariole  beurrés,  le  faire  pocher  au  bain-marie. 

Duutre  part,  préparer  la  valeur  de  2  litres  de  consommé,  tel  qu'il  est  décrit 
article  8.  Au  moment  de  servir,  démouler  les  petits  pains,  les  diviser  chacun  en 
quatre  parties,  les  déposer  dans  la  soupière,  leur  mêler  la  valeur  de  3  décilitres 
de  petits-pois  frais,  cuits  au  moment  à  l'eau  salée.  Verser  le  consommé  dans  la 
soupière. 

16.  Consommé  aux  noques,  à  la  Genevoise.  —  Tenir  2  litres  de 

bon  consommé  sur  le  côté  du  feu.  —  Hacher  230  grammes  de  filets  mignons  de 
veau,  crus,  les  piler,  leur  mêler  (50  grammes  de  beurre,  les  passer  au  tamis;  re- 
mettre cette  farce  dans  le  mortier,  l'assaisonner  avec  sel  et  épices;  lui  mêler  trois 
quarts  de  son  volume  de  pâte  à  chou  ordinaire,  finie  avec  des  œufs  et  une  poignée 
de  parmesan  râpé,  pas  de  sucre  ;  piler  l'appareil  ;  quand  hî  mélange  est  opéré,  le 
prendre  par  petites  parties  à  la  fois  avec  une  cuiller-à-café,  laisser  tomber  la  pâte 
dans  du  bouillon  chaud;  faire  bouillir  le  liquide  quelques  secondes,  couvrir  la 
casserole,  la  retirer  sur  le  côté  du  feu;  2  minutes  après,  égoutter  les  noques,  les 
déposer  dans  une  soupière,  verser  le  consommé  dessus. 

17.  Julienne  à  la  faubonne.  —  La  julienne  est  une  soupe  natio- 
nale de  la  France.  L'époque  la  plus  propice  à  sa  préparation,  c'est  la  saison  oii 
les  légumes  qui  en  font  la  base  sont  frais  et  tendres.  En  hiver  cette  soupe  perd 
son  à-propos,  en  même  temps  que  ses  qualités  vraies,  car  alors  les  légumes  sont 
généralement  secs,  acres,  durs,  ils  ont  en  partie  perdu  leurs  propriétés  odorantes. 
La  variété  des  racines  et  des  légumes  tendres  convient  à  cette  soupe  ;  il  faut 
cependant  éviter  d'en  mettre  une  quantité  trop  grande  :  une  julienne  trop  étoffée 
devient  défectueuse. 

Eplucher  2  grosses  carottes,  un  navet,  une  tète  de  chou-rave,  une  petite  racine 
de  céleri,  2  oignons  nouveaux,  un  poireau,  la  moitié  d'un  chou-frisé,  une  belle 
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((■II-  iliî  laitue,  une  poi^néo  tP oseille,  ijuelqucR  |)('tits-|ii)is  tendres.  Kniincer  en 
tranches  les  carotte»,  navets,  cliou-ra\e  et  racines  de  céleri  ;  ciseler  ces  tranches 
en  filets  de  2  centimètres  de  long,  mais  très-fins.  N'employer  que  les  parties 
rouges  des  carottes. 

Emincer  et  ciseler  oignons  et  poireanx,  les   mettre  dans  une  casserole  avec  un 
morceau  de  beurre,  les  faire  revenir  pendant  quelques  minutes  sur  feu  modéré. 


leur  mclei-  les  filets  de  carottes,  de  navet,  de  chou-rave,  de  céleri;  les  faire  reve- 
nir pendant  quelques  instants,  les  saupoudrer  avec  un  peu  de  sel,  une  pincée  de 
sucre,  les  mouiller  avec  la  valeur  d'un  tiers  de  litre  de  bouillon  dégraissé;  cuire 
les  légumes  jusqu'à  ce  que  le  bouillon  tombe  à  glace  ;  les  mouiller  alors  avec  la 
valeur  de  2  litres  de  bouillon  frais,  bouillant;  retirer  la  casserole  sur  le  côté  du 
feu  ;  2K  minutes  après,  mêler  au\  légumes  les  laitues,  le  chou  blanchi,  ciselé,  et 
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enfin  les  petits-pois  crus;  cuire  ces  légumes  pendant  trois  quarts  d'heure.  Dégrais- 
ser la  soupe,  lui  mêler  l'oseille  ciselée  et  blanchie,  ainsi  que  la  valeur  d'un  verre 
de  |)urée  de  pois  verts,  frais  ou  secs;  la  verser  dans  la  soupière. 

.  18.  Julienne  à  la  Russe.  —  Ciseler  en  julienne  une  carotte  ,  un 
moyen  navet,  un  morceau  de  racine  de  céleri,  un  chou-rave,  2  oignons  et  un 
poireau  ;  ciseler  également  des  griboiiis^  c'est-à-dire  des  cèpes  frais  (la  même 
quantité  que  de  légumes). 

Faire  revenir  au  beurre  oignons  et  poireau,  sans  les  colorer,  leur  mêler  les 
autres  racines  émincées,  ainsi  que  les  cèpes,  faire  réduire  leur  humidité  ; 
mouiller  alors  ces  légumes  avec  un  peu  de  bouillon,  faire  aussi  réduire  celui-ci 
à  glace,  les  mouiller  enfin  avec  3  à  4  litres  de  bouillon  frais,  bouillant  ;  retirer  la 
casserole  sur  le  côté  du  feu.  Une  heure  et  demie  après,  dégraisser  la  soupe,  lui 
mêler  une  pincée  de  fenouil  haché,  la  lier  avec  quelques  cuillerées  de  crème 
aigre  (1)  [smitane\  passée  ;  la  verser  dans  la  soupière.  —  En  Russie,  on  sert  en 
même  temps  que  cette  soupe  une  assiette  de  petits  pâtés,  croquettes  ou  rissoles. 

19,  •  Julienne  a  la  Polonaise.  — ^  Mettre  dans  une  casserole  4  poi- 
gnées de  pois  secs,  2  poignées  de  cèpes  secs,  une  carotte,  un  morceau  de  racine  de 
céleri;  mouiller  ces  légumes  avec. 4  à  S  litres  d'çau  froide,  faire  bouillir  le 
liquide,  retirer  la  casserole  sur  le  côté,  finir  de  cuire  tout  doucement  les  légumes. 

Couper  en  julienne  un  poireau,  un  oignon,  une  racine  de  céleri,  une  racine 
de  persil,  et  un  morceau  de  betterave  crue.  Faire  revenir  au  beurre  oignon  et 
poireau,  ajouter  les  autres  légumes  ;  10  minutes  après,  les  mouiller  avec  la  valeur 
de  2  litres  du  bouillon  préparé,  passé  au  tamis  fin  ;  au  premier  bouillon,  le  retirer 
sur  le  côté  ;  trois  quarts  d'heure  après,  ajouter  un  demi-chou  d'hiver,  émincé 
en  julienne,  et  blanchi,  ainsi  qu'une  petite  partie  des  cèpes  cuits  dans  le  bouillon, 
également  émincés.  Une  demi-heure  après,  lier  la  soupe  avec  4  à  S  cuillerées  de 
smitane  ;  ajouter  une  pincée  de  fenouil  vert  (haché),  la  verser  dans  la  soupière. 
Envoyer  en  même  temps  une  assiette  de  rissoles  garnies  avec  un  appareil  aux 
cèpes. 

20.  Groûte-au-pot  à  la  Parisienne.  —  Préparer  un  pot-au-feu, 

dans  les  meilleures  conditions  possibles.  D  autre  part,  préparer  une  garniture 
composée 4e  carottes,  de  navets,  poireaux,  choux,  laitues:  les  carottes  et  navets 
doivent  être  blanchis  et  glacés  avec  du  bouillon  ;  les  choux,  laitues,  poireaux, 
doivent  être  braisés.  Couper  les  bouts  de  quelques  petits  pains  de  table,  les 
beurrer,  les  faire  sécher  à  la  bouche  du  four. 


(i)  Ce  mol  de  crème  aigre  sonne  mal  aux  oreilles  de  ceux  qui  ne  connaissent  pas  ce  produit  ; 
cependant,  la  crème  qu'on  désigne  en  Russie  sous  le  nom  de  smitane^  n'est  rien  moins  qu'excel- 
lente, quoique  légèrement  aigrelette. 
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Au  moment  <\c  servir,  passer  et  dégraisser  le  bouillon,  le  verser  dans  In  sou- 
pière, lui  mêler  une  poignée  de  petits-pois  et  une  pliicbc  de  cerfeuil.  Dresser 
symétriqiiement  les  légumes  sur  un  petit  plat,  les  entourer  avec  les  croûtes  de 
pain,  les  glacer  au  pinceau,  les  envoyer  en  même  temps  que  la  soupière.  —  Les 


légumes  dressés  de  la  croûte-au-pot  se  trouvent  représentés  dans  le  sujet  placé  en 
lête  de  ce  chapitre  (Dess.  83). 

21.  Couscous  des  Arabes.  —  Le  covscoits  est  une  espèce  de  semoule 
ou  pâte  de  froment  que  les  Aralies  préparent  ainsi  :  prendre  du  beau  froment 
eu  grain  (blé),  le  trier  avec  soin,  le  laver  à  plusieurs  reprises  jusqu'à  ce  que  l'épi- 
derme  se  trouve  tant  soit  peu  attendri  ;  rassembler  les  grains  en  tas  sur  une  table, 
les  couvrir  avec  un  linge  humide,  les  exposer  au  soleil  ardent  pendant  quelques 
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heures,  c'est-à-dire,  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  gonflés;  retirer  alors  le  linge,  étaler  les 
grains  en  couche  inince,  les  faire  sécher  promptement  au  soleil,  de  façon  à  les  faire 
racornir;  à  ce  point,  les  moudre  entre  deux  meules  selon  les  procédés  ordinaires  :  il 
faut  seulement  observer  que  ces  meules  soient  assez  écartées  pour  concasser  le 
grain  sans  le  pulvériser  très-fin  ;  le  vanner  ensuite  afin  d'en  extraire  le  son  et  la 
farine  qu'il  peut  contenir. 

Voici  la  méthode  pour  cuire  le  couscous  :  prendre  une  passoire  sans  manche, 
s'adaptant  juste  à  l'embouchure  d'une  marmite  en  terre,  et  pouvant  s'y  soutenir 
suspendue  au  moyen  de  3  agrafes. 

Couper  la  moitié  d'un  gigot  de  mouton,  du  côté  du  manche  ;  mettre  la  viande 
dans  une  marmite  avec  une  poule,  un  peu  de  sel,  4  à  5  litres  d'eau,  en  observant 
que  celle-ci  n'arrive  qu'aux  trois  quarts  de  la  hauteur  du  vase  ;  poser  ce  vase  sur 
le  feu,  faire  bouillir  le  liquide,  l'écumer  ;  au  premier  bouillon,  le  retirer  sur  le 
côté  du  feu.  Trois  quarts  d'heure  après,  ajouter  un  oignon,  2  poireaux,  quelques 
carottes,une  pincée  de  poudre  de  piment. — Au  bout  d'une  heure, laver  500  grammes 
de  couscous,  le  mettre  dans  la  passoire,  accrocher  celle-ci  à  la  marmite,  fermer 
hermétiquement  le  vase,  de  façon  que  le  couscous  cuise  à  la  vapeur,  car  le  fond 
de  la  passoire  ne  doit  pas  arriver  au  niveau  du  bouillon.  Continuer  l'ébuUition 
jusqu'à  ce  que  viande  et  poule  soient  cuites  ;  passer  alors  le  bouillon  à  la  ser- 
viette, dans  la  soupière.  Envoyer  le  couscous  dans  un  plat  creux,  et  les  viandes 
en  même  temps,  mais  sur  un  autre  plat,  en  les  entourant  avec  les  légumes.  — 
Comme  variété,  on  peut  assaisonner  le  couscous  à  l'égal  d'un  risot,  avec  du 
beurre,  du  jus  et  du  parmesan  râpé.  On  mange  le  couscous,  partie  avec  le 
bouillon,  partie  avec  les  viandes. — Dans  quelques  parties  de  l'Afrique,  on  prépare 
le  couscous  avec  de  la  semoule  de  maïs. 

22.  Soupe  aux  morilles.  — Choisir  quelques  douzaines  de  petites  mo- 
rilles fraîches,  les  fendre  par  le  milieu,  les  laver  vivement,  les  hacher,  pas 
trop  fin.  —  Hacher  un  oignon,  le  mettre  dans  une  casserole  avec  du  beurre,  le 
faire  revenir  sans  prendre  couleur,  lui  mêler  les  morilles  ;  cuire  celles-ci  à  feu 
modéré  jusqu'à  ce  qu'elles  aient  réduit  leur  humidité  ;  les  saupoudrer  alors  avec 
2  cuillerées-à-bouche  de  farine,  les  mouiller  avec  3  litres  de  bouillon  et  un  verre 
de  vin  blanc  ;  amener  le  liquide  à  l'ébuUition,  en  le  tournant,  retirer  la  casserole 
sur  le  côté  du  feu  ;  23  minutes  après,  dégraisser  la  soupe,  la  passer,  la  lier  avec 
4  jaunes  d'œufs  délayés,  la  verser  dans  la  soupière,  lui  mêler  quelques  cuillerées 
de  morilles,  cuites  séparément  avec  du  beurre  et  du  jus  de  citron,  puis  divisées  en 
quartiers. 

23.  Soupe  aux  cerises,  à  rAllemande.  —  Cette  soupe,  sans  être 
très-distinguée,  jouit  cependant  en  Allemagne  d'une  certaine  popularité.  — Hctirer 
les  noyaux  et  les  queues  à  trois  quarts  de  litre  de  cerises  aigres,  fraîchement 
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cueillies  ;  en  mettre  les  deux  tiere  dans  une  marmite  en  terre  ou  dans  une  casse- 
role non  étamée,  car  Tétain  ternirait  la  couleur  des  fruits  ;  les  mouiller  avec  un 
litre  d'eau  chaude  ;  ajouter  un  morceau  de  cannelle,  un  peu  de  zeste  de  citron  ; 
poser  la  casserole  sur  feu  vif,  cuire  les  cerises  pendant  10  minutes;  lier  alors  le 
licpiide  avec  2  cuillerées-à-bouche  de  fécule  délayée  à  Teau  froide;  10  minutes 
après,  passer  les  cerises  et  le  liquide  au  tamis;  verser  la  soupe  dans  la  même 
casserole,  lui  mêler  les  cerises  réservées,  ainsi  qu'un  peu  de  sucre,  la  faire  bouillir, 
la  retirer  sur  le  côté  du  feu.  —  D  autre  part,  piler  2  poignées  de  noyaux  de 
cerises,  les  mettre  dans  un  poêlon  rouge  avec  2  ou  3  verres  de  vin  de  Bordeaux  ; 
donner  quehpies  bouillons  au  liquide,  le  retirer  du  feu  ;  le  passer  à  travers  une 
serviette,  le  mêler  à  la  soupe  ;  verser  celle-ci  dans  la  soupière.  Envoyer  séparé- 
ment une  assiette  de  biscuits  à  la  cuiller,  coupés  en  petits  dés. 

24.  Soupe  à  la  bière,  à  la  Berlinoise.  —Faire  fondre  150 grammes 
de  beurre  dans  une  casserole,  lui  mêler  150  grammes  de  fiirine,  former  une  pâte 
légère  ;  la  cuire  pendant  cpielques  secondes,  en  la  tournant,  sans  lui  faire  prendre 
couleur  ;  la  délayer  ensuite  avec  la  valeur  de  3  litres  de  bière  (blanche  ou  brune), 
mais  pas  trop  forte,  légère  ;  tourner  le  liquide  sur  feu  jusqu'à  l'ébullition,  le 
retirer  sur  le  côté,  le  faire  dépouiller  pendant  25  minutes.  —  Verser  dans  une 
petite  casserole  la  valeur  d'un  demi-verre  de  rhum  et  autant  de  vin  blanc  du 
Rhin  ;  ajouter  un  morceau  de  gingembre  coupé,  un  morceau  de  cannelle, 
100  grammes  de  sucre,  le  zeste  d'un  citron  ;  couvrir  la  casserole,  la  tenir  au  bain- 
marie.  —  Quand  la  soupe  est  bien  dégraissée,  la  lier  avec  une  quinzaine  de  jaunes 
d'œufs  délayés  ;  la  vanner  sans  la  faire  bouillir,  ni  même  la  chauffer  trop  ;  la  passer 
dans  une  autre  casserole,  lui  mêler  200  grammes  de  beurre  divisé  en  deux  parties, 
et  aussitôt  après,  lui  mêler  l'infusion  au  rhum,  passée  ;  la  verser  dans  la  soupière. 
Envoyer  séparément  des  tranches  de  pain  minces  et  grillées. 

25.  Soupe  du  Holstein.  —  Faire  fondre  150  grammes  de  beurre  dans 
une  casserole,  quand  il  est  bien  chaud  lui  mêler  3  poignées  d'orge  perlé  ;  le  faire 

revenir  pendant  quelques  minutes,  en  le  tournant  ;  le  mouiller,  peu  à  peu,  avec 

un  litre  et  demi  d'eau  tiède  ;  ajouter  un  peu  de  sel,  tourner  le  liquide  jusqu'à 

l'ébullition  ;  2  secondes  après,  le  retirer  sur  le  côté,  de  façon  qu'il  bouille  à  peine  ; 

lui  mêler  2  poignées  de  morilles  fraîches  ;  le  tenir  ainsi  pendant  une  heure,  en 

additionnant   de   temps  en  temps  un  peu  de  bouillon  de  veau  ;  l'assaisonner 

avec  un  peu  de  sel,  une  pointe  de  sucre.  Quand  l'orge  est  cuite,  la  broyer,  pendant 

quelques  minutes,  avec  une  cuiller,  l'allonger  avec  2  litres  de  bon  bouillon  blanc  ; 

au  premier  bouillon,  lier  la  soupe  avec  4  jaunes  d'œufs  étendus  avec  un  peu  de 

crème.  Ranger  dans  la  soupière  une  garniture,  composée  de  pointes  d'asperges, 

de  choux-fleurs  blanchis,  et  de  quelques  coffres  d'écrevisses  farcis  au  pain  ;  verser 

la  soupe  sur  les  garnitures. 
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26.  Soupe  du  Pacha.  —  Préparer  un  petit  pot-au-feu  avec  ia  moitié 
d'un  gigot  de  mouton,  un  os  de  veau,  et  une  poule  sans  filets;  quand  les  viandes 
sont  cuites,  passer  le  bouillon,  le  dégraisser;  en  verser  la  valeur  de  2  litres  dans 
une  casserole,  le  faire  bouillir,  le  lier  avec  4  à  5  cuillerées-à-bouche  de  farine  de 
riz,  délayée  à  froid.  Au  premier  bouillon,  retirer  la  casserole  sur  le  côté  du  feu. 
— D'autre  part,  hacher  les  deux  filets  de  la  poule  avec  une  égale  quantité  de  viande 
maigre  de  mouton,  ajouter  un  égal  volume,  par  moitié,  de  lard  et  de  jambon  crus 
hachés;  assaisonner  le  hachis,  lui  mêler  une  pincée  de  persil,  et  loO  grammes  de 
riz  blanchi  ;  diviser  l'appareil  en  petites  parties,  enfermer  celles-ci  chacune  dans 
une  petite  feuille  de  chou  tendre,  blanchie,  de  façon  à  former  de  petits  dolmas; 
les  nouer  avec  duTil,  les  ranger  dans  une  casserole  plate,  les  mouiller  à  hauteur 
avec  du  bouillon  non  dégraissé  ;  les  faire  braiser  à  feu  modéré.  —  Au  moment 
de  servir,  dégraisser  la  soupe,  la  finir  avec  un  morceau  de  beurre  mêlé  avec  une 
pincée  de  poudre  de  cary,  la  verser  dans  la  soupière,  lui  mêler  les  dolmas,  égouttés 
et  débridés. 

27.  Soupe  d'orge  au  céleri.  —  On  peut  préparer  cette  soupe  au 
gras  ou  au  maigre,  elle  est  toujours  excellente.  —  Faire  fondre  200  grammes  de 
beurre  dans  une  casserole,  lui  mêler  2S0  grammes  d'orge  perlé  d'Allemagne  ;  le 
faire  revenir  pendant  quelques  minutes,  le  mouiller  avec  2  à  3  litres  de  bouillon 
blanc,  ou  de  l'eau  chaude  ;  tourner  le  liquide  jusqu'à  l'ébuUition,  le  saler  conve- 
nablement; cuire  l'orge  tout  doucement  pendant  2  heures;  lui  additionner  alors 
quelques  cuillerées  de  racines  de  céleri,  coupées  en  petits  dés,  blanchies.  Une 
demi-heure  après,  lier  la  soupe  avec  6  jaunes  d'œufs,  délayés  avec  un  demi-verre 
de  bonne  crème  cnie,  lui  incorporer  lOOgr.  de  beurre  distribué  en  petites  parties, 
la  verser  dans  la  soupière. 

« 

28.  Brunoise  aux  quenelles.  —  Cette  soupe  est,  comme  la  julienne,  une 

soupe  d'été,  c'est-à-dire  devaint  être  servie,  de  préférence,  à  l'époque  où  les  légu- 
mes sont  savoureux  et  tendres.  —  Couper  en  petits  dés  le  rouge  de  quelques  carottes 
tendres,  couper  aussi  un  moyen  navet,  quelques  choux-raves,  un  morceau  de  céleri, 
2  ou  3  oignons  nouveaux,  un  poireau.  Mettre  oignons  et  poireaux  dans  une  casse- 
role avec  du  beurre,  les  faire  revenir,  leur  mêler  les  autres  légumes,  un  peu  de 
sel,  une  pincée  de  sucre;  quelques  minutes  après,  les  mouiller  avec  la  valeur  d'un 
verre  de  bouillon,  couvrir  la  casserole,  faire  réduire  le  liquide  à  glace  ;  les  mouiller 
encore  avec  2  ou  3  litres  de  bouillon  dégraissé,  passé.  Vingt  minutes  après,  les 
légumes  doivent  se  trouver  cuits  ;  ajouter  quelques  feuilles  de  laitue  déchirées  en 
petites  parties  et  blanchies,  quelques  feuilles  d'oseille,  2  poignées  de  petits-pois 
cuits  à  l'eau  ;  2  minutes  après,  verser  la  soupe  dans  une  soupière,  lui  mêler  2  dou- 
zaines de  petites  quenelles  de  volaille  moulées  à  la  cuiller,  pochées. 
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29.  Gocki-leeki,  a  l'Ecossaise.  — En  Ecosse  et  en  Angleterre  on  mange 
habituellement  cette  soupe  au  retour  de  lâchasse,  ou  après  de  longues  courses; 
elle  est  réputée  restaurante  et  stomachique.  —  Laver  un  jarret  de  veau,  le 
mettre  dans  une  marmite  en  terre  avec  un  os  de  jambon  cru,  une  poule  et  ses  aba- 
tis;  mouiller  ces  viandes  avec  4  à  o  litres  d'eau  ;  poser  la  marmite  sur  feu,  écumer 
le  liquide  ;  au  premier  bouillon,  le  retirer  sur  le  côté  ;  ajouter  un  oignon,  un  mor- 
ceau de  racine  de  céleri,  une  carotte,  un  navet,  2  clous  de  girofle.  Quand  les  viandes 
sont  cuites,  passer  le  bouillon  dans  une  casserole,  le  dégraisser,  ajouter  le  blanc  de 
7  à  8  poireaux  fendus  par  le  milieu,  coupés  transversalement  d'un  centimètre  de 
long;  les  faife  cuire  à  feu  modéré  dans  le  bouillon  ;  mais  si  les  poireaux  n'étaient 
pas  tendres,  il  conviendrait  de  les  blanchir.  —  Au  moment  de  servir,  décoruper 
l'estomac  de  la  poule  en  escalopes,  les  mêlera  la  soupe,  verser  celle-ci  dans  la  sou- 
pière. Envoyer  séparément  des  tranches  de  pain  minces  et  grillées. 

30.  Soupe  aux  courberons,  à  ritalienne. —  Émincer  une  douzaine 

de  courgerons  ronds  ou  longs  ;  les  mettre  dans  une  casserole  plate  avec  du  beurre, 
les  assaisonner,  les  faire  sauter  jusqu'à  ce  qu'ils  aient  réduit  leur  humidité  ;  ranger 
alors  une  douzaine  de  tranches  de  pain  au  fond  d'un  plat  creux,  les  imbiber  avec 
du  bon  dégraissis  du  pot-au-feu,  les  saupoudrer  avec  du  parmesan  ;  sur  ce  pain, 
ranger  les  courgerons,  couche  par  couche,  en  les  alternant  avec  du  parmesan 
râpé  ;  masquer  la  couche  supérieure  avec  une  rangée  de  tranches  de  pain,  les  ar- 
roser également  avec  du  dégraissis,  les  saupoudrer  avec  du  parmesan  ;  pousser  le 
plat  au  four,  faire  gratiner  l'appareil  pendant  un  quart  d'heure.  —  Au  moment  de 
servir,  verser  dans  la  soupière  un  bon  bouillon  de  pot-au-feu  ;  envoyer,  en  même 
temps  que  la  soupe,  les  courgerons  gratinés. 

31 .  Soupe  de  riz  au  lait  d'amandes.  —  Monder  2  poignées  d'amandes, 
les  piler,  les  plonger  dans  un  litre  de  lait  en  ébuUition;  couvrir  le  vase,  tenir 
l'infusion  de  côté.  — Trier  300  grammes  de  riz,  le  laver,  le  mettre  dans  une  cas- 
serole avec  2  litres  d'eap  froide,  un  peu  de  sel;  poser  la  casserole  sur  feu,  remuer 
souvent  le  riz,  jusqu'à  l'ébullition,  le  retirer  aussitôt  sur  le  côté  ;  quand  il  est  cuit, 
rétendre  avec  un  litre  de  lait  bouillant;  continuer  l'ébullition.  Un  quart  d'heure 
après,  assaisonner  la  soupe  de  bon  goût,  lui  mêler  l'infusion  d'amandes,  passée 
au  tamis,  la  lier  avec  4  jaunes  d'œufs,  délayés  avec  un  quart  de  verre  de  crème, 
la  finir  avec  150  grammes  de  beurre  divisé  en  petites  parties,  une  pincée  de  sucre 
en  poudre,  la  verser  dans  la  soupière. 


32.  Riz  aux  choux,  à  la  Milanaise.  —  Éînincer  les  parties  tendres  d'un 
chou-frisé,  les  mettre  dans  une  casserole,  les  mouiller  avec  2  litres  de  bouillon; 
poser  la  casserole  sur  feu  vif.  Dix  minutes  après,  «ijouter  au  liquide  300  grammes 
de  riz  de  Piémont;  continuer  l'ébullition;  un  quart  d'heure  après,  lui  mêler  une 
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poignée  de  parmesan  râpé,  ioO  grammes  de  lard  frais,  haché  avec  un  peu  de 
sauge  et  une  pointe  d'ail  ;  donner  encore  5  à  6  minutes  d'ébullition  au  liquide,  le 
verser  dans  la  soupière.  Cette  soupe  si  simple,  est  pourtant  en  grande  faveur  chez 
les  Italiens  :  elle  doit  être  tenue  un  peu  consistante,  et  le  riz  peu  cuit. 

33.  Soupe  à  la  fermière. —  Éplucher2oignons,un  poireau,  la  moitiéd'un 
chou  d'hiver,  2  carottes,  un  moyen  navet,  un  pied  de  céleri,  2  laitues,  une  poignée 
de  haricots-verts  ou  flageolets,  et  4  pommes  de  terre.  —  Emincer  oignons  et  poi- 
reaux, les  faire  revenir  avec  du  lard  haché  ;  quand  ils  sont  de  couleur  blonde, 
ajouter  les  légumes  et  racines  émincés,  moins  les  pommes  de  terre,  et  ÇOO  grammes 
de  jambon  cru,  blanchi  ;  cuire  les  légumes  jusqu'à  ce  qu'ils  aient  réduit  leur  hu- 
midité. Après  25  minutes  d'ébuUition,  adjoindre  aux  légumes  les  pommes  de  terre 
émincées;  quand  celles-ci  sont  à  peu  près  cuites,  ajouter  une  poignée  de  feuilles 
d'oseille,  2  laitues  émincées;  quelques  minutes  après,  retirer  le  jambon  ;  finir  la 
soupe  avec  une  pincée  de  cerfeuil  haché, la  verser  dans  la  soupière  sur  des  tranches 
de  pain  grillées. 

34.  Soupe  aux  choux  gratinés.  —Préparer  d'abord  un  bouillon  de  pot- 
au-feu  selon  la  méthode  ordinaire.  Quand  la'viande  est  à  moitié  cuite,  diviser  2  pe- 
tits choux-verts  chacun  en  4  parties,  les  laver,  les  plonger  à  l'eau  bouillante  et 
salée,  les  faire  bouillir  pendant  un  quart  d'heure,  les  égoutter,  les  rafraîchir,  en 
exprimer  toute  l'eau. 

Faire  braiser  les  choux  ;  les  égoutter,  afin  d'en  extraire  la  graisse,  mais  sans  les 
presser.  Retirer  soigneusement  les  parties  dures  du  cœur,  diviser  chaque  quartier 
en  2  ou  3  morceaux,  les  déposer  dans  une  terrine,  les  mélanger  à  l'aide  d'une  cuil- 
1er,  en  les  saupoudrant  avec  du  parmesan  râpé.  Etaler  une  couche  de  tranches  de 
pain  au  fond  d'un  plat  creux,  pouvant  aller  au  four  ;  sur  ce  pain,  ranger  une  couche 
de  choux  ;  continuer  ainsi,  en  alternant  les  choux  et  les  tranches  de  pain,  mais  en 
ayant  soin  d'humecter  légèrement  celles-ci  avec  du  bouillon  non  dégraissé  ;  sau- 
poudrer le  dessus  avec  une  poignée  de  parmesan,  tenir  le  plat  au  four  doux  pendant 
20  minutes;  envoyer  séparément  le  bouillon  et  les  choux  gratinés. 

33.  Soupe  aux  morilles  farcies.  —  Choisir  une  vingtaine  de  jolies  mo- 
rilles, fraîches;  les  vider  du  côté  de  la  tige,  les  laver,  les  cuire  pendant  5  minutes 
avec  du  beurre  et  jus  de  citron  ;  quand  elles  sont  froides,  les  emplir  avec  une  farce 
à  quenelles  aux  fines-herbes;  les  remettre  dans  leur  cuisson,  faire  pocher  la  farce. 
Laver  3  ou  4  poignées  d'autres  morilles,  les  émincer,  les  cuire  aussi  avec  du  beurre. 

Tenir  en  ébullition,  sur  le  côté  du  feu,  2  litres  de  fonds  à  potage  lié,  blond; 
ajouter  un  morceau  de  jambon  cru,  le  faire  dépouiller  pendant  20  minutes;  lui 
mêler  aloi's  les  morilles  émincées.  Un  quart  d'heure  après,  dégraisser  la  soupe,  la 
passer,  la  lier  avec  quelques  jaunes  d'œufs  étendus  avec  de  la  crème;  ajouter  une 
pointe  de  cayenne,  la  vereer  dans  la  soupière,  lui  mêler  les  morilles  fîircies. 


J 
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36.  Menés  trône  à  la  Milanaise.  —  Hacher  150  à  200  grammes  de  lard 
avec  une  pointe  d'ail  ;  les  mettre  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  jambon 
cru,  un  chou-frisé  grossièrement  émincé,  2  à3  poignées  de  haricots  frais  en 
grains,  flageolets  ou  autres;  mouiller  ces  légumes  avec  3  litres  de  bouillon,  poser 
la  casserole  sur  feu  vigoureux;  10  minutes  après,  ajouter  4  cuillerées  de  choux- 
raves  tendres,  coupés  en  dés  moyens,  autant  de  racines  de  céleri,  autant  de  haricots- 
verts  coupés  en  tronçons.  Huit  à  dix  minutes  après,  ajouter  2  poignées  de  fèves 
fraîches,  autant  de  petits-pois  et  de  pointes  d  asperges,  une  tomate  hachée,  300  à 
400  grammes  de  riz  de  Piémont  sans  être  lavé,  ainsi  que  2  ou  3  saucisses  fumées. 
Continuer  TébuUition  jusqu'à  ce  que  le  riz  soit  cuit  à  point  :  il  faut  de  12  à  14  mi- 
nutes. —  Au  dernier  moment,  mêler  à  la  soupe  une  poignée  de  parmesan  râpé  ;  re- 
tirer le  jambon  et  les  saucisses,  verser  le  bouillon  et  les  légumes  dans  la  soupière. 
Couper  les  saucisses,  les  adjoindre  à  la  soupe. 

37.  Soupe  aux  carottes  nouvelles.  —  Choisir  4  à  S  douzaines  de  petites 
carottes  de  primeur,  les  tourner,  les  faire  blanchir  pendant  5  à  6  minutes,  les  égout- 
ter,  les  placer  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre,  un  peu  de  sel,  une 
pincée  de  sucre;  les  mouiller  juste  à  couvert  avec  du  bouillon.  Faire  bouillir  le 
liquide  jusqu'à  ce  qu'il  soit  réduit  à  glace  :  les  carottes  doivent  alors  se  trouver 
cuites;  les  plonger  aussitôt  dans  2  à  3  litres  de  consommé  ou  bon  bouillon  de  pot- 
au-feu,  ajouter  à  la  soupe  une  petite  pluche  de  cerfeuil,  la  verser  dans  la  soupière. 

38.  Soupe  aux  laitues.  —  Préparer  3  litres  de  bouillon,  en  procédant 
comme  il  est  dit  pour  la  croûte-au-pot;  quand  il  est  passé  et  dégraissé,  le  tenir  au 
chaud.  Faire  blanchir  une  douzaine  de  laitues  :  en  les  sortant  de  l'eau  bouillante, 
les  plongera  l'eau  froide,  les  égoutter,  les  presser  une  à  une  entre  les  mains  afln 
d'en  extraire  l'eau  ;  les  ranger  dans  une  casserole,  masquée  au  fond,  avec  des  tran- 
ches de  lard  mince  et  du  jambon  ;  les  faire  braiser  ;  les  égoutter  ensuite  ;  les  couper 
transversalement  chacune  en  trois  parties,  les  déposer  dans  la  soupière  avec  des 
tranches  de  pain  grillées,  vereer  le  bouillon  sur  le  pain  et  les  laitues. 

39.  Soupe  du  grand-duc.  —  Mettre  dans  une  casserole  100  grammes  de 
beurre  ;  quand  il  est  fondu,  lui  mêler  2  cuillerées-à-bouche  de  farine  ;  cuire  celle-ci 
pendant  qpielques  minutes  sans  lui  faire  perdre  couleur  ;  la  délayer  avec  3  litres  de 
bouillon;  ajouter  quelques  parures  de  jambon  cru,  un  bouquet  de  persil;  tourner 
le  liquide  sur  feu  jusqu'à  l'ébuUition,  le  retirer  sur  le  côté.  — Couper  de  longueur 
égale  les  pointes  de  quelques  poignées  d'asperges  blanches,  de  moyenne  grosseur; 
les  tenir  de  côté  ;  casser  le  restant  des  tiges  longues,  à  l'endroit  où  elles  cessent 
d'être  tendres,  les  couper  en  petits  tronçons,  les  plonger  dans  la  soupe,  ainsi  que 
2  poignées  de  riz,  lavé.  Trois  quarts  d'heure  après,  verser  la  soupe  sur  un  tamis, 
«goutter  le  liquide  dans  une  casserole,  mais  sans  fiiire  passer  le  riz  ni  les  asperges  ; 
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dégraisser  la  soupe,  la  faire  bouillir,  la  lier  avec  3  jaunes  d'œufs  mêlés  avec  une 
poignée  de  parmesan,  étendus  avec  un  peu  de  crème;  la  verser  dans  la  soupière, 
lui  adjoindre  les  pointes  d  asperges  cuites  à  Teau  salée,  ainsi  que  8  à  1 0  œufs  pochés 
dans  du  bouillon. 

40.  Soupe  au  cresson.  —  Préparer  un  roux  avec  125  grammes  de  beurre, 
autant  de  farine  ;  le  délayer  avec  de  bon  bouillon,  de  façon  à  obtenir  un  fond  peu 
lié,  blanc  ;  le  tourner  sur  feu  jusqu'à  Tébullition,  le  retirer  sur  le  côté,  le  faire  dé- 
pouiller pendant  23  minutes,  en  le  dégraissant.  — Trier  2  poignées  de  cresson  de 
fontaine,  le  faire  blanchir  à  Teau  salée,  Tégoutter,  en  exprimer  l'humidité,  le  piler 
avec  un  morceau  de  beurre  ;  lui  mêler  3  jaunes  d'œufs,  le  passer  au  tamis.  —  Au 
moment  de  servir,  incorporer  cette  purée  au  fond  à  potage,  passé  ;  verser  la  soupe 
dans  la  soupière.  —  On  sert  souvent  cette  soupe  en  Angleterre. 

ii .  Soupe  aux  choux.  —  Mettre  dans  une  marmite  en  terre,  un  kilogramme 
de  poitrine  de  bœuf,  et  500  gr.  de  petit-salé;  mouiller  ces  viandes  avec  6  à  7  litres 
d'eau  froide;  faire  bouillir  le  liquide,  en  l'écumant,  le  retirer  sur  le  côté;  2  heures 
après,  ajouter  un  gros  oignon  piqué  de  3  clous  de  girofle,  2  carottes,  un  navet.  — 
Couper  un  chou  d'hiver  en  quartiers,  les  laver,  les  plonger  à  l'eau  bouillante,  les 
cuire  pendant  7  à  8  minutes  ;  les  égoutter,  les  mêler  au  bouillon  ;  couvrir  la  mar- 
mite, continuer  l'ébullition  modérée.  Deux  heures  après,  viandes  et  légumes  doivent 
être  cuits.  —  Prendre  le  bouillon  avec  une  grande  cuiller-à-pot,  le  passer  dans 
une  soupière,  au  fond  de  laquelle  seront  déposées  des  tranches  minces  de  pain  ; 
retirer  aussi  les  quartiers  de  chou,  en  couper  une  partie  en  morceaux,  les  placer 
dans  la  soupière,  ainsi  qu'une  partie  des  autres  légumes,  carottes  et  navets,  égale- 
ment coupés;  saupoudrer  la  soupe  avec  une  pincée  de  poivre  fin  et  l'envoyer. 

Dresser  les  viandes  de  bœuf  et  de  porc  dans  un  plat,  en  les  entourant  avec  le 
surplus  des  légumes. 

42.  Soupe  santé. —  Emincer  4  laitues,  la  moitié  de  ce  volume  de  feuilles  de 
poirée,  2  poignées  de  feuilles  d'oseille,  une  poignée  de  cerfeuil,  autant  de  feuilles 
tendres  de  céleri.  —  Emincer  2  poireaux  et  un  oignon,  les  mettre  dans  une  casse- 
role, les  faire  revenir  au  beurre  ;  2  minutes  après,  leur  mêler  les  feuilles  de  laitue^ 
de  poirée  et  de  céleri,  les  faire  revenir  pendant  10  minutes;  ajouter  ensuite  l'oseille 
et  le  cerfeuil,  les  mouiller  avec  2  litres  de  bon  bouillon,  préparé  dans  les  conditions 
prescrites  art.  3;  après  10  minutes  d'ébullition,  retirer  la  casserole,  dégraisser  la 
soupe,  la  verser  dans  la  soupière,  lui  mêler  des  tranches  de  pain. 

43.  Soupe  mille-fanti.  —  Cette  soupe  est  très-estimée,  et  souvent  servie 
dans  toutes  les  contrées  de  l'Italie.  — Déposer  dans  une  terrine  3  poignées  de  mie 
de  pain  fraîche  râpée,  lui  mêler  trois  quarts  de  son  volume  de  parmesan  égale- 
ment râpé;  délayer  l'appareil  avec  4  œufs  entiei-s,  l'assaisonner  avec  une  pointe  de 
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muscade,  le  verser  dans  2  litres  de  bon  bouillon  claritié,  tenu  en  ébullition  ; 
fouetter  le  liquide  pendant  2  minutes,  au  premier  bouillon  le  retirer  sur  le  côté. 
Un  quart  d'heure  après,  remuer  le  liquide  avec  le  fouet,  le  verser  dans  la  soupière. 

44.  Soupe  au  fromag^e.  —  Hacher  un  gros  oignon  blanc ,  le  mettre 
dans  une  casserole  avec  du  heure,  le  faire  revenir  tout  doucement  jusqu'à  ce  qu'il 
soit  de  belle  couleur;  le  mouiller  alors  avec  2  litres  de  bouillon;  ajouter  un  bou- 
quet de  persil  et  de  cerfeuil,  une  gousse  d'ail,  une  feuille  de  laurier.  Faire  bouillir 
le  liquide  pendant  10  minutes,  lui  mêler  quelques  cuillerées-à-bouche  de  bon  jus, 
afin  de  lui  donner  une  belle  couleur;  le  retirer  sur  le  côté  du  feu.  —  Couper  des 
tranches  minces  de  pain  blanc,  les  faire  légèrement  colorer  sur  un  gril,  les  ranger 
dans  la  soupière,  couche  par  couche,  en  les  saupoudrant  avec  du  poivre,  du  par- 
mesan râpé  et  du  fromage  de  Gruyères  coupé  en  carrés  minces  ou  en  petits  dés. 
Verser  la  soupe  sur  le  pain., 

43.  Garbure  Italienne.  —  Préparer  un  bon  pot-au-feu  dans  les  meil- 
leures conditions  possibles.  Passer  et  dégraisser  2  à  3  litres  de  bouillon,  le  tenir  au 
chaud.  —  D'autre  part,  faire  blanchir  2  moyens  choux  frisés,  les  diviser  en 
quartiers,  les  faire  braiser  avec  quelques  saucisses  fumées  et  un  morceau  de  petit- 
salé  blanchi.  Faire  griller  quelques  tranches  de  pain. 

Quand  les  choux  sont  cuits,  les  égoutter,  ainsi  que  les  saucisses  et  le  petit-salé  ; 
dresser  les  choux  par  couches  dans  un  plat  creux  ou  une  casserole  à  légumes; 
saupoudrer  chaque  couche  avec  du  parmesan,  et  masquer  les  légumes  avec  une 
couche  de  pain  grillé  ;  arroser  les  légumes  et  le  pain  avec  un  peu  de  bouillon,  les 
saupoudrer  en  dessus  avec  du  parmesan  ;  tenir  le  plat  à  la  bouche  du  four  pendant 
un  quart  d'heure;  en  le  sortant,  dresser  autour  des  légumes  les  saucisses  et  le  petit- 
salé  coupés.  Verser  le  bouillon  dans  la  soupière,  et  servir. 

46.  Garbure  Séarnaise.  —  Cette  soupe  est  populaire  dans  les  provinces 
Basques  et  en  Gascogne.  Je  vais  la  décrire  telle  que  j'ai  appris  à  la  faire  en  plein 
Béarn,  dans  la  jolie  ville  de  Pau. 

Faire  blanchir  300  grammes  de  petit-salé  et  200  grammes  de  jambon  cru;  les 
mettre  dans  une  marmite  en  terre  avec  4  litres  d'eau  froide,  poser  la  marmite  sur  le 
feu,  faire  bouillir  le  liquide,  en  l'écumant,  le  retirer  sur  le  côté  ;  2  heures  après, 
ajouter  un  quart  de  litre  de  fèves  fraîches,  écossées,  autant  de  pois  frais,  un  chou 
émincé,  2  poignées  de  gros  haricots-verts  coupés  en  tronçons,  et  enfin  une  aile  d'oie 
confite  (Voy.  aux  Volailles),  continuer  l'ébullition  modérée. 

Vingt  minutes  avant  de  servir,  couper  la  croûte  supérieure  d'un  pain  de  ménage, 
la  diviser  en  bandes,  émincer  celles-ci  sur  le  travers.  Mettre  ce  pain  dans  un  plat  de 
métal,  l'arroser  avec  du  dégraissis  du  bouillon,  le  faire  gratiner  à  four  modéré 
pendant  un  quart  d'heure. —  Au  dernier  moment,  retirer  les  viandes  de  la  marmite. 
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les  dresser  sur  un  plat,  les  entourer  a\ec  une  partie  seulement  des  légumes,  verser 
le  bouillon  et  le  restant  des  légumes  dans  la  soupière,  envoyer  celle-ci  en  même 
temps  que  le  pain  gratiné. —  En  hiver,  on  prépare  cette  soupe  avec  des  choux,  des 
navels,  des  haricots  hlnncs  et  des  pommes  de  terre. 

47.  Soupe  deNoël,  à  la  Napolitaine.  —  Il  est  d'usage  ù  Naples,  le  jour 
de  Noël,  de  manger  un  potage  garni  avec  du  macaroni  de  gros  calibre,  cannelé  à 


l'extérieur,  et  coupé  en  pointe  des  deux  bouts;  un  les  appelle  :  cunneloni.  Cuire  ces 
cannelonitoutsimplement  à  l'eau  salée,  les  égoutterensuitc  dans  une  passoire,  et  les 
mettre  dans  la  soupière,  verser  dans  celle-ci  un  bon  consommé  mêlé  avec  quelques 
cuillerées  de  purée  de  tomates,  bien  rouge,  mais  non  liée;  envoyer  séparément  une 
assiette  de  |>armesan  rûpé. 

48.  Soupe  au  macaroni,  à  la  crème.  —  Mettre  dans  une  petite 
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marmite,  une  poule,  uii  jarret  de  veau,  un  peu  de  sel,  4  à  5  litres  d'eau  ;  poser  la 
marmite  sur  le  feu,  écumer  le  liquide;  au  premier  bouillon,  le  retirer  sur  le  cpté; 
ajouter  une  carotte,  un  oignon,  un  poireau,  une  racine  de  céleri  ;  4  heures  après, 
passer  le  bouillon  à  la  serviette,  le  dégraisser. —  Avec  150  grammes  de  beurre 
et  2  cuillerées  de  farine  former  un  roux,  le  cuire  pendant  quelques  minutes, 
en  le  tournant,  sans  lui  faire  prendre  couleur;  le  délayer  avec  le  bouillon  ;  tourner 


le  liquide  jusqu'à  rébuUîtlon,  le  retirer  sur  le  côté  du  feu  ;  25  minutes  après,  le 
passer. 

Cuire  à  l'eau  salée  2o0  grammes  de  gros  macaroni,  l'égoutter,  le  couper  de 
2  centimètres  de  long,  le  mêler  à  la  soupe.  —  Broyer  5  jaunes  d'ceufs,  dans  une 
terrine,  avec  une  poignée  de  parmesan  râpé,  les  délayer  avec  le  quart  d'un  verre  de 
crème  crue;  mêler  cette  liaison  à  la  soupe,  en  même  temps  qu'un  petit  morceau  de 
beurre,  la  verser  dans  la  soupière. 
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49.  Soupe  aux  capelletti,  à  la  Bolognaise.  —  Cette  soupe  est  très- 

estijnéeen  Italie,  mais  plus  particulièrement  dans  les  Romagnes.  —  Préparer  un 
pot-au-feu  avec  un  kilogramme  de  bœuf,  500  grammes  de  longe  de  porc  frais,  un 
os  de  jambon  cru,  une  poule,  des  légumes,  du  sel  et  de  Teau.  Cuire  dans  le  bouillon 
une  tétine  de  veau. 

Préparer  une  pâte  à  nouilles,  avec  400  grammes  de  farine,  un  grain  de  sel,  gros 
comme  une  noix  de  beurre,  5  à  6  œufs  entiers,  quelques  cuillerées-à-bouche  d'eau 
tiède,  une  pointe  de  safran  ;  Tenvelopper  dans  un  linge,  la  tenir  à  Tabri  de  Tair. 
—  Quand  la  poule  est  cuite,  et  refroidie,  prendre  les  chairs  de  Testomac,  les  piler 
avec  moitié  de  leur  volume  de  tétine  froide,  un  morceau  de  moelle  de  bœuf 
crue,  et  le  quart  d  une  cervelle  de  veau  cuite  ;  quand  la  farce  est  lisse,  lui  incorporer 
une  poignée  de  parmesan  râpé,  2  jaunes  d'œufs;  la  retirer,  la  déposer  dans  une 
terrine,  lui  mêler  persil  haché  et  muscade. 

Abaisser  la  pâte  très-mince,  la  diviser  en  losanges  de  4  centimètres  de  diamètre,  et 
poser  au  centre  de  chaque  losange  une  petite  boule  de  farce,  en  la  poussant  au 
cornet  ;  humecter  légèrement  la  pâte  d'un  côté  seulement,  la  ployer  sur  sa  longueur 
de  façon  à  former  un  triangle  ;  appuyer  suffisamment  la  pâte  pour  la  souder,  rap- 
procher les  deux  pointes  latérales  en  les  tournant  autour  de  son  doigt;  appuyer  ces 
pointes  pour  les  souder  ensemble,  et  les  renverser  aussitôt,  de  façon  à  donner  à  l'en- 
semble la  forme  d'un  petit  chapeau,  ce  qu'il  suffit  d'essayer  pour  réussir.  —  Opérer 
de  même  avec  la  seconde  moitié  de  la  pâte. 

Ranger  à  mesure  les  capelletti^wv  une  feuille  de  papier,  les  couvrir  avec  un  linge 
en  attendant  de  les  cuire.  —  Douze  à  quinze  minutes  avant  de  servir,  plonger  les 
capelletti  dans  la  soupe,  en  ébuUition,  5  à  6  minutes  après,  la  retirer,  la  tt»nir  ainsi 
quelques  moments,  et  la  verser  dans  la  soupière  ;  envoyer  séparément  une  assiette  de 
parmesan  râpé.* 

80.  Soui)e  à  Torge,  aux  légumes  nouveaux.  —  Mettre  dans 

une  casserole  4  litres  de  bon  bouillon  passé  et  dégraissé  ;  le  faire  bouillir,  lui  mêler 
250  grammes  d'orge  perlé  d'Allemagne,  préalablement  cuit  à  l'eau  pendant  23  mi- 
nutes. Après  une  heure  d'ébullition,  additionner  au  liquide  une  petite  macédoine 
de  légumes  nouveaux,  tels  que  :  carottes,  pieds  de  céleri,  et  navets  coupés  en  petits 
dés. —  Au  moment  de  ser>îr,  déposer  dans  la  soupière  quelques  cuillerées  de  petits- 
pois,  de  pointes  d'asperges  et  de  choux-fleurs  cuits.  Finir  la  soupe  avec  une  pincée 
de  cerfeuil  haché. 

5i.  Soupe  aux  noques,  à  la  farine.  —  Préparer  un  roux  avec  ISO 
grammes  de  beurre,  autant  de  farine  ;  le  cuire  pendant  quelques  minutes  seulement 
sans  le  colorer  ;  le  mouiller  avec  3  litres  de  bon  bouillon  ;  tourner  le  liquide  jusqu'à 
rébullition,  retirer  la  casserole  sur  le  côté  du  feu.  —  D'autre  part,  travailler  avec  la 
cuiller,  dans  une  terrine,  250  grammes  de  beurre  à  moitié  fondu;  aussitôt  qu'il  est 
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lié  en  crème,  lui  incorporer,  lun  après  l'autre,  3  jaunes  et  2  œufs  entiers.  Quand 
lappareil  est  mousseux,  lui  mêler  200  grammes  de  farine  tamisée  et  2  blancs 
fouettés  ;  lassaisonner  avec  sel  et  muscade,  en  essayer  une  petite  partie,  en  le  faisant 
pocher  à  Teau  bouillante,  afin  de  le  rectifier  au  besoin,  en  ajoutant  de  la  farine, 
s'il  était  trop  léger,  ou  du  beurre,  s'il  était  trop  consistant.  Le  prendre  alors  avec  une 
petite  cuiller  à  café,  le  laisser  tomber  (en  le  dégageant  avec  un  doigt)  dans  de  l'eau 
bouillante  et  salée,  tenue  sur  le  côté  du  feu;  donner  un  seul  bouillon  au  liquide; 
tenir  les  noques  dans  l'eau  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  raffermies;  les  égoutter,  les 
déposer  dans  la  soupière.  Dégraisser  la  soupe,  la  lier  avec  4  jaunes  d'œufs  délayés 
avec  un  peu  de  crème,  la  verser  dans  la  soupière,  en  la  passant. 

52.  La  soui)e  au  chat,  à  r£sx>a^nole.  —  Ceux  qui  ont  habité,  ou  vi- 
sité l'Espagne  savent  que  cette  soupe  si  simple,  est  pourtant  très-prisée  par  les 
Espagnols  :  c'est  l'unique  motif  qui  m'a  porté  à  la  produire. 

Chauffer  dans  une  casserole  un  demi-verre  d'huile,  jusqu'à  ce  qu'elle  com- 
mence à  fumer  ;  additionner  alors  quelques  gousses  d'ail  crues,  pelées,  une  pin- 
cée de  poivre  rouge,  une  pointe  de  safran,  une  feuille  de  laurier  ;  laisser  frire  les 
gousses  d'ail  pendant  quelques  secondes,  les  mouiller  avec  un  litre  d'eau  chaude 
ou  de  bouillon;  faire  bouillir  le  liquide;  JO  minutes  après,  retirer  l'ail  et  le  lau- 
rier, mêler  à  la  soupe  une  assiette  de  tranches  de  pain  blanc  grillées  ;  la  faire 
bouillir  pendant  quelques  minutes,  puis  la  verser  dans  un  plat  creux,  ou  une 
casserole  à  légumes  ;  la  pousser  alors  à  four  doux,  la  faire  mitonner  jusqu'à  ce 
que  le  liquide  soit  à  peu  près  absorbé  ;  à  ce  point,  retirer  la  soupe,  et  avec  une 
cuiller,  faire  de  petites  fossettes  sur  la  surface  du  pain  :  mettre  un  œuf  poché 
dans  chaque  creux;  servir  aussitôt. 

53.  Soupe  à  roignon,  à  la  Parisienne.  —  Émincer  4  oignons  d(î 
Portugal,  blancs  et  doux,  les  faire  revenir  avec  du  beurre,  dans  une  cas- 
serole, sur  feu  modéré,  en  les  tournant  ;  ajouter  une  pincée  de  sucre,  les  cuire,  en 
leur  faisant  prendre  une  couleur  blonde  ;  les  mouiller  alors  avec  à  peu  près 
2  litres  de  consommé  chaud,  ajouter  un  petit  bouquet  de  persil  garni  d'une  feuille 
de  laurier,  faire  bouillir  le  liquide  pendant  8  minutes.  Couper  minces  des  tranches 
de  pain  blanc,  les  faire  griller,  les  ranger  dans  la  soupière  par  couches  ;  saupou- 
drer chaque  couche  avec  une  pincée  de  poivre  fin,  verser  la  soupe  surlepain,  et  l'en- 
voyer.—  Cette  soupe  donne  d'excellents  résultats,  mais  il  est  évident  que  le  con- 
sommé peut  être  remplacé  par  de  simple  bouillon. 

54.  Pila^w  à  la  Turque.  —  Le  pilaw  est  le  vrai  mets  national  de  la 
Turquie  ;  il  est  de  plus ,  dans  ce  pays,  le  mets  quotidien  des  riches  et  des 
pauvres.  —  Laver  2  livres  de  bon  riz  d'Egypte  ou  de  Piémont,  le  déposer  sur  un  ta- 
mis, le  faire  sécher  pendant  une  demi-heure.  Placer  le  riz  dans  une  casserole  plus 
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large  que  haute,  le  mouiller  deux  fois  sa  hauteur  avec  du  bouillon  blanc,  de  vo- 
laille ou  de  mouton  ;  faire  bouillir  lé  liquide  pendant  1 S  minutes  :  le  riz  doit  être 
alors  crevé.  Cuire  à  la  noisette  250  grammes  de  beurre,  le  verser  sur  le  riz,  couvrir 
la  casserole,  la  retirer  à  la  bouche  du  four  ;  10  minutes  après,  servir  le  pilaw. 

5S.  Soupe  de  blé -vert,  à  T  Allemande.  —  Faire  bouillir  2  li- 
tres de  bon  bouillon,  lui  mêler  400  grammes  de  semoule  de  blé-vert,  en  la 
laissant  tomber  en  pluie,  dans  le  liquide;  retirer  la  casserole  sur  le  côté  du  feu  ; 
une  demi-heure  après,  passer  la  soupe  au  tamis  fin,  la  remettre  dans  la  casserole, 
lui  mêler  une  pointe  de  muscade,  une  pincée  de  sucre  ;  la  tourner  jusqu'à  TébuUi- 
tion,  la  lier  avec  quelques  jaunes  d'ceufs  étendus  avec  un  peu  de  crème  ;  la  verser 
dans  la  soupière. 

36.  Soupe  d*œufs,  au  parmesan.  —  Tenir  en  ébuUition,  dans  une 
casserole,  un  litre  et  demi  de  bon  bouillon. —  Mettre  8  à  10  jaunes  d'œufs 
dans  une  terrine,  les  travailler  à  la  cuiller  pendant  7  à  8  minutes  ;  additionner 
2  poignées  de  parmesan  râpé,  ainsi  que  2  cuillerées-à-bouche  de  farine  ;  ajouter 
une  pointe  de  muscade  ;  essayer  une  petite  partie  de  lappareil  en  le  laissant  tomber 
dans  le  bouillon  en  ébuUition;  s'il  est  à  point,  il  doit  se  raffermir  en  chauffant,  au 
lieu  de  se  dissoudre  ;  dans  ce  cas,  le  rectifier,  en  additionnant  un  peu  de  farine,  ou 
de  parmesan  râpé.  Dix  minutes  avant  de  servir,  verser  l'appareil  dans  4  cornets  en 
fort  papier  écolier,  dont  le  bout  est  coupé,  de  façon  à  laisser  couler  la  pâte,  en  cor- 
dons de  la  grosscurd'un  petit  macaroni  ;  prendre  2  cornets  de  chaque  main,  les  tenir 
au-dessus  du  bouillon  en  ébuUition,  et  laisser  tomber  la  pâte  dedans.  Quand  lap- 
pareil est  absorbé,  couvrir  la  casserole,  la  tenir  hors  du  feu  pendant  5  à  6  minutes  ; 
verser  ensuite  la  soupe  dans  la  soupière,  et  servir  séparément  une  assiette  de  par- 
mesan râpé. 

37.  Soupe  à  la  farine.  —  Avec  2  jarrets  de  veau,  les  abatis  de  2  vo- 
lailles, des  légumes,  du  sel  et  de  Teau,  préparer  un  bouillon  blanc.  Quand  les 
viandes  sont  cuites,  les  retirer,  et  passer  le  bouillon  à  la  serviette. —  Avec  100 
grammes  de  beurre,  2  cuillcrées-à-bouche  de  farine,  préparer  un  roux,  le  cuire 
pendant  quelques  minutes  sans  lui  faire  prendre .  couleur  ;  le  délayer  avec  le 
bouillon,  tourner  le  liquide  jusqu'à  Tébullition,  le  retirer  sur  le  côté  :  elle  doit  être 
peu  liée;  25  minutes  après,  dégraisser  la  soupe,  la  passer,  la  faire  bouillir,  la  lier 
avec  3  ou  4  jaunes  d'œufs  délayés  avec  un  peu  de  crème.  —  D'autre  part,  préparer 
une  petite  garniture  de  légumes  printaniei  s,  tels  que  :  pointes  d'asperges,  haricots- 
verts  et  concombres  coupés  en  losanges  ;  choux-fleurs  en  petits  bouquets,  carottes 
nouvelles  et  choux-raves  coupés  en  dés,  ainsi  que  quelques  poignées  de  petits-pois; 
cuire  tour  à  tour  ces  légumes  à  l'eau  salée  ;  les  mêler  à  la  soupe,  verser  celle-ci  dans 
la  soupière  ;  ajouter  les  chairs  du  jarret  de  veau  coupées  en  petits  carrés,  les  abatis 
de  volaille  parés,  2  douzaines  de  kloeuses  au  pain,  une  pincée  de  pei-sil  hache. 
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58.  Tapioka  aux  tomates.—  Mettre  en  ébullitiou  2  litres  de  bouil- 
lon clarifié,  lui  mêler  200  grammes  de  bon  tapioka,  retirer  la  casserole  sur  le 
côté  du  feu.  —  D'autre  part,  égrener  4  à  5  tomates,  les  mettre  dans  une  casserole 
avec  un  petit  oignon,  un  bouquet  de  persil  garni  d'une  feuille  de  laurier;  ajouter 
un  peu  de  sel,  quelques  grains  de  poivre  ;  poser  la  casserole  sur  feu,  faire  vivement 
réduire  l'humidité  des  tomates,  les  passer  au  tamis.  Mêler  la  purée  à  la  soupe,  l'en- 
voyer aussitôt. 

39.  Sag'OU  au  vin  de  Bordeaux.  —  Cette  soupe  n'est  plus  en 
usage  dans  les  dîners,  mais  on  la  sert  souvent  comme  fortifiant.  —  Laver  et  cuire  à 
grande  eau,  200  à 300  grammes  de  bon  sagou  des  Indes,  jusqu'à  ce  que  le  point  blanc 
de  chaque  grain  ait  disparu  ;  l'égoutter  alors,  le  mettre  dans  un  poêlon  rouge,  lui 
mêler  une  bouteille  de  bon  vin  de  Bordeaux  blanc  ou  rouge,  un  peu  de  sucre,  un 
brin  de  zesie  de  citron.  Tourner  le  liquide  sur  feu  jusqu'à  ce  que  le  vin  soit  bien 
chaud,  mais  sans  le  faire  bouillir;  servir  aussitôt  la  soupe. 

60.  Crème  de  riz  aux  ailerons.  —  Verser  dans  une  c<isscrole  la 
valeur  de  3  litres  de  bouillon  blanc,  le  faire  bouillir,  lui  adjoindre  300  grammes 
de  riz  lavé  ;  retirer  la  casserole  sur  le  côté  du  feu  ;  cuire  le  riz  jusqu'à  ce  qu'il  soit  en 
purée  ;  verser  alors  la  soupe  dans  une  autre  casserole,  en  la  passant  au  tamis,  mais 
sans  pression;  la  remettre  sur  le  feu. 

Désosser  une  quinzaine  d'ailerons  de  poulardes  tendres,  en  ne  laissant  intacte 
que  l'extrémité  ;  rentrer  les  chairs  dans  le  vide  qu'a  laissé  l'os,  en  les  renversant,  de 
façon  à  former  une  espèce  de  poire.  Blanchir  les  ailerons,  les  rafraîchir,  les  parer, 
les  ranger  dans  une  petite  casserole,  les  mouiller  à  couvert  avec  du  bouillon  blanc, 
les  couvrir  avec  du  papier  beurré,  les  faire  cuire  à  feu  modéré.  Quand  ils  sont  à  peu 
près  à  point,  les  égoutter,  les  parer,  les  mêler  à  la  soupe,  ainsi  que  le  fond  de 
leur  cuisson.  Dix  minutes  après,  la  dégraisser,  la  lier  avec  quelques  jaunes  d'œufs, 
lui  incorporer  100  grammes  de  beurre  frais;  la  servir  aussitôt. 

61.  Crème  d'avenas.  —  L'avenas  est  un  gruau  d'avoine.  La  crème 
d'avenas  est  réputée  très-stomachique  et  rafraîchissante.  —  Mettre  230  gram- 
mes d'avenas  dans  une  casserole  avec  la  valeur  d'un  litre  d'eau,  un  grain  de 
sel,  le  cuire  à  feu  très-doux  pendant  3  heures;  le  passer  au  tamis,  puis  à  l'étamine. 
Délaver  cette  crème  avec  la  valeur  d'un  litre  et  demi  de  bouillon  blanc,  la  faire 
bouillir,  la  retirer  sur  le  côté  du  feu,  lui  mêler  une  pincée  de  sucre;  une  heure 
après,  finir  la  soupe,  en  lui  incorporant  un  peu  de  crème  et  un  morceau  de  beurre. 
L'envoyer  avec  des  croûtons  de  pain  frits  au  beurre. 

62.  Crème  de  riz,  à  la  Florentine.  —  Lier  2  litres  de  consom- 
mé en  ébuUition  avec  4  à  5  cuillerées-à-bouche  de  farine  de  riz,  délayée  à  l'eau 
froide  ;  au  premier  bouillon,  retirer  la  soupe  sur  le  côté  du  feu,  ajouter  un  bou- 
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quel  de  feuilles  de  céleri  ;  25  minutes  après,  réeumer,  la  lier  avec  4  à  S  cuillerées 
de  purée  de  volaille,  mêlée  avec  4  à  tS  jaunes  d'œufs  crus,  et  un  peu  de  crème  ;  la 
verser  dans  la  soupière,  en  la  passant;  ajouter  quelques  cuillerées  de  petits-pois 
cuits  à  l'eau  salée  ;  la  servir  aussitôt. 

63.  Crème  d'orge,  à  la  Viennoise.  —  Mettre  400  grammes  d  orçe 
perlé  dans  une  casserole  avec  2  litres  d'eau  bouillante,  un  peu  de  sel,  gros  comme  un 
œuf  de  beurre  ;  couvrir  la  casserole,  faire  bouillir  le  liquide,  le  retirer  sur  le  côté 
du  feu  ;  remuer  l'orge  de  temps  en  temps  ;  une  heure  après,  le  travailler  vivement 
avec  une  cuiller  en  bois  pendant  5  à  6  minutes,  en  le  broyant  ;  le  délayer  alors,  peu 
à  peu,  avec  3  litres  de  bouillon  blanc.  Faire  bouillir  le  liquide  pendant  une  heure, 
le  passer  au  tamis  d'abord,  et  à  l'étamine  ensuite.  Verser  la  crème  dans  une  casse- 
role, la  faire  bouillir,  la  retirer  sur  le  côté  du  feu  ;  ajouter  une  pincée  de  sucre, 
200  grammes  de  gros  macaroni  cuit  à  l'eau,  coupé  en  morceaux.  Lier  la  soupe  avec 
une  liaison  de  quelques  jaunes  d'œufs  mêlés  avec  une  poignée  de  parmesan  râpé  ; 
l'envoyer  aussitôt. 

«4.  Purée  de  canard,  à  la  Rouennaise.  —  Prendre  l'estomac 

d'un  bon  canard  cuit,  en  supprimer  la  peau  et  les  os,  les  piler  avec  un  mor- 
ceau de  beurre  ;  les  assaisonner  avec  une  pointe  de  muscade,  les  délayer  avec 
2  cuillerées  de  sauce  ;  leur  mêler  3  à  4  jaunes  d'œufs,  les  passer  au  tamis.  —  Emin- 
cer 3  gros  oignons,  les  faire  revenir  de  belle  couleur  avec  du  beurre,  les  saupou- 
drer avec  2  cuillerées  de  farine  ;  cuire  celle-ci  pendant  quelques  secondes,  la 
délayer,  peu  à  peu,  avec  2  litres  de  bon  bouillon  ;  tourner  le  liquide  jusqu'à  l'ébul- 
lition,  le  retirer  sur  le  côté  du  feu  ;  ajouter  un  bouquet  d'aromates,  une  poi- 
gnée de  parures  de  champignons.  Vingt-cinq  minutes  après,  dégraisser  la  soupe, 
la  passer,  la  faire  bouillir,  la  lier  avec  la  purée. 

63.  Purée  d'herbes,  aux  quenelles  de  i)ommes  de  terre. 

—  Élmincer  2  poireaux  et  un  chou  frisé,  les  mettre  dans  une  casserole  avec  du 
beurre  ;  cuire  tout  doucement  ces  légumes  pendant  une  heure  ;  leur  mêler  4  à 
5  têtes  de  laitues  (aussi  émincées),  une  poignée  de  feuilles  de  bourrache,  une  de 
feuilles  de  poirée,  une  de  feuilles  d'oseille,  une  pincée  de  cerfeuil. 

Quand  ces  herbes  sont  cuites,  les  saupoudrer  avec  une  cuillerée-à-bouche  de  fa- 
rine, les  mouiller  avec  2  litres  de  bouillon,  faire  bouillir  le  liquide,  en  le  tournant  ; 
quelques  minutes  après,  le  passer  au  tamis.  Verser  la  purée  dans  une  autre  casse- 
role, ajouter  le  bouillon  nécessaire,  ainsi  qu'une  pincée  de  sucre  ;  la  faire  bouillir, 
la  lier  avec  6  jaunes  d'œufs  délayés  avec  un  demi-verre  de  crème,  la  finir,  en  in- 
corporant 200  grammes  de  beurre  divisé  en  petites  parties,  lui  adjoindre  une  gar- 
niture de  quenelles,  ainsi  préparées  : 

Quenelles  de  pommes  de  terre.  —  Prendre  la  valeur  de  600  grammes  de  purée  de 
pommes  de  terre  passée,  chaude  ;  la  mettre  dans  une  casserole,  lui  mêler  S  à  6  jaunes 
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trœufs,  50  grammes  de  beurre,  sel,  muscade,  une  pincée  de  sucre  ;  la  déposer  sur 
la  table  farinée,  la  travailler  avec  la  main  afin  de  lui  donner  de  la  consistance, 
en  lui  faisant  absorber  de  la  farine;  diviser  l'appareil  en  trois  parties,  les  rou- 
ler en  boudins,  couper  ceux-ci  transversalement  en  morceaux,  les  rouler  de  forme 
longue  ;  les  plonger  à  Teau  bouillante  et  salée  ;  donner  un  bouillon  au  liquide,  le 
retirer  du  feu  ;  3  minutes  après,  égoutter  les  quenelles. 

66.  Purée  de  volaille  au  riz.  —  Déposer  au  fond  d'une  marmite 
une  bonne  poule,  et  un  jarret  de  veau  ;  les  mouiller  à  l'eau  froide  ;  ajouter  un  peu 
de  sel;  poser  le  vase  sur  feu,  faire  bouillir  le  liquide,  en  l'écumant  ;  au  premier 
bouillon,  le  retirer  sur  le  côté  ;  ajouter  un  morceau  de  navet,  un  morceau  de  racine 
de  céleri,  un  poireau,  un  oignon,  2  clous  de  girofle.  A  mesure  que  la  poule  et 
le  veau  sont  cuits,  les  retirer.  Passer  le  bouillon  dans  une  casserole,  lui  mêler 
200  grammes  de  riz  trié,  mais  sans  être  lavé  ni  blanchi  ;  continuer  l'ébullition 
modérée. 

Dans  l'intervalle,  retirer  les  chairs  blanches  de  la  poule,  les  couper  en  morceaux, 
les  piler  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  converties  en  pâte.  Quand  le  riz  est  fondu,  le 
verser,  ainsi  que  le  liquide,  sur  un  tamis  ordinaire,  déposé  sur  une  terrine,  afin  de 
recueillir  le  bouillon;  avec  ce  bouillon  légèrement  lié,  délayer  les  chairs  de 
volaille  pilées  ;  les  passer  à  l'étamine,  verser  la  purée  dans  une  casserole  ;  chauffer 
la  soupe  sans  la  faire  bouillir,  l'assaisonner  à  point,  la  finir,  en  lui  incorporant 
quelques  cuillerées  de  bonne  crème  double,  ainsi  qu'un  morceau  de  beurre. 

67.  Purée  d'oseille  aux  tanches.  —  Trier  et  laver  quelques  poignées 
de  feuilles  d'oseille,  les  mettre  dans  une  casserole  avec  un  peu  d'eau  afin  de  les 
faire  fondre  ;  les  égoutter,  les  passer  au  tamis.  —  Kmincer  un  oignon,  un  poireau, 
2  carottes,  un  morceau  de  racine  de  céleri  ;  les  mettre  dans  une  casserole,  les  faire 
revenir  au  beurre,  tout  doucement,  les  mouiller  avec  2  ou  3  litres  d'eau  chaude  ; 
faire  bouillir  le  liquide,  lui  mêler  un  peu  de  sel,  grosses  épices,  un  bouquet 
de  persil,  une  poignée  de  parures  de  champignons,  et  enfin  2  moyennes  tanches 
coupées  en  tronçons;  faire  cuire  ce  poisson,  l'égoutter,  et  passer  le  bouillon. — 
Avec  iOO  grammes  de  beurre  et  une  cuillerée  de  farine,  préparer  un  roux  léger  ; 
le  cuire  pendant  quelques  minutes,  lui  mêler  la  purée  d'oseille  ;  3  minutes  après, 
délayer  celle-ci,  peu  à  peu,  avec  le  bouillon  du  poisson  ;  tourner  le  liquide  jus- 
qu'à l'ébullition,  le  retirer  sur  le  côté  ;  lui  mêler  les  filets  de  tanches,  sans  peau 
ni  arêtes,  le  lier  avec  quelques  jaunes  d'œuf  délayés  avec  du  bouillon,  le  verser 
aussitôt  dans  la  soupière. 

68.  Purée  Belg'e.  —  Éplucher  un  demi-litre  de  choux  de  Bruxelles, 
frais;  les  faire  blanchir  à  l'eau  salée;  les  égoutter,  les  mettre  dans  une  casserole 
avec  du  beurre,  les  faire  sauter  pendant  quelques  minutes  ;  les  assaisonner,  les 
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piler,  leur  mêler  un  morceau  de  beurre  et  quelques  jaunes  d'œufs,  les  passer 
ensuite  au  tamis. 

Avec  150  grammes  de  beurre  et  2  cuillerées  de  farine,  préparer  un  roux,  sans 
lui  faire  prendre  couleur,  le  délayer  avec  du  bouillon;  tourner  le  liquide  jusqu'à 
rébullition;  le  retirer  sur  le  côté  du  feu,  l'écumer,  le  dégraisser.  Vingt-cinq  minutes 
après,  passer  la  soupe  au  tamis,  la  faire  bouillir,  la  lier  avec  Tapparcil  préparé, 
lui  mêler  une  pincée  de  sucre,  la  verser  dans  la  soupière. 

69.  Purée  de  topinambours,  à  la  crème.  —  Prendre  la  valeur 
d'un  demi-litre  de  topinambours,  les  éplucher,  les  laver,  les  émincer,  les  faire 
égoutter  sur  un  tamis.  —  Hacher  un  oignon,  le  faire  légèrement  colorer  avec  du 
beurre,  dans  une  casserole  ;  lui  mêler  les  topinambours;  faire  revenir  ceux-ci  tout 
doucement  jusqu  a  ce  qu'ils  soient  à  moitié  cuits  ;  les  assaisonner,  les  saupoudrer 
avec  une  pincée  de  farine,  les  mouiller  avec  un  peu  de  bouillon  ;  retirer  la  casse- 
role sur  feu  modéré,  finir  de  les  cuire;  les  passer  ensuite  au  tamis;  délayer  celte 
purée  avec  2  à  3  litres  de  bouillon,  la  finir  avec  une  pointe  de  muscade,  la  lier 
avec  5  à  6  jaunes  d'œufs  délayés  avec  un  verre  de  crème  crue  ;  la  servir  aussitôt. 

70.  Purée  de  chicorée,  aux  quenelles  de  foie.  —  Éplucher  et 

laver  7  à  8  têtes  de  chicorées,  les  couper  en  travers,  les  plonger  à  l'eau  bouillante, 
salée,  les  cuire  pendant  10  minutes;  les  égoutter,  les  rafraîchir,  en  exprimer  l'eau, 
les  hacher.  Déposer  cette  chicorée  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre, 
la  faire  revenir  jusqu'à  ce  qu'elle  ait  réduit  son  humidité.  L'assaisonner  alors, 
la  saupoudrer  avec  une  pincée  de  farine,  la  mouiller  avec  du  bouillon  chaud  ; 
tourner  le  liquide  jusqu'à  l'ébullition,  lui  mêler  une  pincée  de  sucre  ;  quelques 
minutes  après,  passer  la  soupe,  la  faire  bouillir  pendant  20  minutes,  la  lier  avec 
4  jaunes  d'œufs  ;  la  finir  avec  un  morceau  de  beurre.  Retirer  le  fiel  à  7  ou  8  foies  de 
volaille,  les  hacher,  les  mêler  avec  moitié  de  leur  volume  de  graisse  de  rognons 
de  veau,  hachée,  ainsi  qu'une  égale  quantité  de  mie  de  pain  blanc,  trempée  dans 
du  lait,  bien  exprimée  ;  déposer  l'appareil  dans  une  terrine,  lui  mêler  une  pincée 
de  persil  haché,  3  œufs  entiers,  quelques  jaunes,  une  pincée  de  farine.  A  ce  point, 
essayer  la  consistance  de  l'appareil,  le  rectifier  au  besoin  ;  le  diviser  ensuite  en 
petites  parties,  rouler  celles-ci  sur  la  table  farinée,  former  les  quenelles,  en  leur 
donnant  la  forme  ronde  ou  ovale  ;  les  faire  pocher  à  l'eau  salée,  les  égoutter,  les 
déposer  dans  la  soupière,  verser  la  purée  dessus. 

71.  Purée  d'oignons,  aux  tanches.  —  Couper  en  tronçons  2  moyennes 
tanches,  les  mettre  dans  une  casserole  avec  quelques  légumes  émincés,  un  bouquet 
de  persil,'  un  peu  de  sel,  une  demi-bouteille  de  vin  blanc,  3  litres  d'eau  ;  cuire  le 
poisson  pendant  1 0  à  12  minutes,  Tégoutter  ensuite,  et  passer  le  bouillon. — Émin- 
cer 4  à  5  gros  oignons,  les   faire  blanchir,  les  mettre  dans  une  casserole  avec 
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200  grammes  do  beurre,  un  peu  de  sel,  une  pincée  de  sucre,  les  faire  revenir,  en 
les  tournant,  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  de  couleur  blonde,  les  saupoudrer  alors  avec 
une  petite  poignée  de  farine,  les  mouiller  avec  le  bouillon  préparé  ;  faire  bouillir 
le  liquide,  le  retirer  sur  le  côté  du  feu  ;  une  demi-heure  après,  le  passer,  le  faire 
encore  bouillir,  le  lier  avec  2  jaunes  d'œuf,  lui  mêler  les  filets  de  tanches  sans 
peau  ni  arêtes. 

72.  Purée  de  racines,  à  la  crème.  —  Émincer  2  oignons,  2  poireaux, 
2  carottes,.3  racines  de  choux-raves  tendres,  un  navet,  une  tète  de  racine  de  céleri  ; 
mettre  ces  légumes  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre,  les  saler,  les 
faire  revenir  pendant  un  quart  d'heure  sur  feu  modéré,  les  mouiller  avec  3  litres 
de  bouillon  ;  leur  mêler  alors  3  pommes  de  terre,  crues,  pelées,  émincées,  ainsi 
qu'un  bouquet  de  cerfeuil  ;  continuer  l'ébullition  jusqu'à  ce  que  ces  légumes 
soient  cuits  ;  les  passer  au  tamis  fin;  délayer  la  purée  avec  le  liquide  ;  au  premier 
bouillon,  la  lier  avec  6  jaunes  d'œuf,  délayés  avec  2  verres  de  bonne  crème  crue, 
lui  incorporer  100  grammes  de  beurre,  la  verser  dans  la  soupière.  Envoyer  sépa- 
rément des  croûtons  de  pain  frits. 

73.  Purée  de  marrons,  aux  saucisses.  —  Faire  légèrement  rôtir 

4  à  5  douzaines  de  marrons,  en  supprimer  Fécorce  et  la  peau,  les  mettre  dans  une 
casserole,  les  couvrir  avec  du  bouillon,  les  faire  cuire  ;  les  passer  au  tamis.  Dépo- 
ser cette  purée  dans  une  casserole,  la  délayer  avec  du  bouillon  chaud  ;  tourner  la 
soupe  sur  feu  jusqu'à  l'ébullition,  la  retirer  aussitôt  sur  le  côté  du  feu;  ajouter 

5  à  6  petites  saucisses  fraîches  ou  fumées,  la  cuire  pendant  20  minutes  ;  au  dernier 
moment,  la  verser  dans  la  soupière.  Couper  les  saucisses  en  petits  tronçons,  les 
mêler  à  la  soupe. 

74.  Purée  de  tomates,  aux  quenelles.  —  Émincer  2  oignons, 
un  poireau,  une  carotte,  S  à  6  morceaux  de  pommes  de  terre  crues  ;  mettre  d'abord 
les  oignons  et  poireaux  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre,  et 
2  cuillerées  de  jambon  cru,  les  faire  légèrement  colorer;  ajouter  aussitôt  les 
morceaux  de  pommes  de  terre  et  de  carottes;  S  minutes  après,  mouiller  ces 
légumes  avec  du  bouillon,  les  cuire  tout  doucement.  Une  demi-heure  après, 
ajouter  5  à  6  bonnes  tomates,  coupées  en  petits  morceaux,  une  feuille  de  laurier, 
un  bouquet  de  persil.  Aussitôt  que  les  pommes  de  terre  sont  cuites,  passer  le  tout 
au  tamis;  étendre  cette  purée  avec  2  litres  de  bouillon,  la  passer  de  nouveau  ;  la 
chauffer  à  point,  lui  mêler  3  douzaines  de  petites  quenelles  de  volaille  ou  de  veau, 
la  verser  dans  la  soupière. 

73.  Purée  de  courge,  au  riz.  —  Les  courges  sont  connues  dan* 'le 
Nord  sous  le  nom  de  potirons.he  midi  de  la  France,  l'Italie  et  l'Espagne  en  four- 
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nissent  d'excellentes;  mais  les  espèces  sont  très-varices  ;  pour  les  purées,  on  choisit 
naturellement  les  meilleures,  à  chairs  fermes  et  odorantes. 

Supprimer  de  la  courge  Técorce  extérieure  et  les  membranes  de  l'intérieur,  aux- 
quelles adhèrent  les  semences  ;  couper  la  valeur  d'un  litre  de  chairs.  Emincer  un 
oignon,  le  faire  revenir  au  beurre  sans  prendre  couleur,  ajouter  la  courge 
coupée  ;  saler  légèrement  celle-ci,  la  faire  cuire  à  feu  modéré  jusqu'à  ce  que  les 
chairs  soient  fondues  et  l'humidité  réduite  ;  la  passer  alors  au  tamis  ;  verser  la 
purée  dans  une  casserole,  la  délayer  avec  du  bouillon  frais,  de  façon  qu'elle  soit 
plutôt  légère  qu'épaisse  ;  la  tourner  jusqu'à  l'ébuUition,  la  retirer  sur  le  côté, 
lui  mêler  300  grammes  de  riz  cuit;  10  minutes  après,  la  lier,  et  l'envoyer. 

76.  Purée  de  pommes  de  terre,  à  la  Genevoise.  —  Peler  une 

quinzaine  de  bonnes  pommes  de  terre,  les  émincer,  les  déposer  dans  une  casse- 
role, les  couvrir  largement  avec  du  bouillon  frais  de  pot-au-feu,  faire  bouillir  tout 
doucement  le  liquide  jusqu'à  ce  que  les  pommes  de  terre  soient  bien  cuites  ;  les 
passer  alors  au  tamis  ;  verser  la  purée  dans  une  casserole,  la  faire  bouillir,  la 
retirer  sur  le  côté  ;  ajouter  3  têtes  de  laitues  émincées  et  blanchies  ;  continuer 
Tébullition  jusqu'à  ce  que  les  laitues  soient  cuites. 

D'autre  part,  faire  cuire  à  l'eau  salée  une  poignée  de  choux  de  Bruxelles,  autant 
de  petits-pois,  autant  de  pointes  d'asperges  blanches,  autant  de  haricots-flageolets, 
ainsi  qu'une  petite  tête  de  chou-fleur  divisée  en  deux  parties.  —  Préparer  une 
liaison  avec  4  jaunes  d'œuf,  une  poignée  de  parmesan  râpé,  un  peu  de  crème  et 
muscade.  Cinq  minutes  avant  de  ser>ir,  mêler  les  légumes  à  la  purée,  lier 
celle-ci  sans  ébuUition,  la  verser  dans  la  soupière. 

77.  Purée  de  pommes  de  terre,  à  la  Hollandaise.  —  Mettre  dans 

une  marmite  un  jarret  et  un  os  de  veau  et  une  poule  ;  les  mouiller  avec  4  à  5  litres 
d'eau  froide,  ajouter  un  peu  de  sel  ;  poser  la  marmite  sur  feu,  écumer  le  liquide  ; 
au  premier  bouillon,  le  retirer  sur  le  côté,  ajouter  2  poireaux,  une  laitue,  un  peu 
de  cerfeuil  liés  ensemble,  ainsi  qu'un  moyen  navet  entier,  et  une  carotte.  —  Une 
heure  après,  plonger  dans  la  marmite  8  à  10  pommes  de  terre  crues,  épluchées; 
continuer  l'ébuUition  jusqu'à  ce  que  celles-ci  soient  défaites  par  la  cuisson.  Retirer 
alors  le  bouquet,  le  navet  et  la  carotte  ;  passer  le  liquide  et  les  pommes  de  terre 
au  tamis,  verser  la  soupe  dans  une  casserole,  la  faire  bouillir,  en  la  tournant;  Irf 
lier  avec  5  jaunes  d'œuf,  délayés  avec  le  quart  d'un  verre  de  bonne  crème.  —  Déta- 
cher l'estomac  de  la  poule,  en  supprimer  les  os  et  la  peau,  couper  les  chairs  en 
carrés,  les  mêler  à  la  purée,  ainsi  qu'une  pointe  de  muscade,  une  pincée  de  cer- 
feuil haché  ;  servir  aussitôt. 

^.  Purée  de  lentilles,  maigre.  —  Laver  5  à  600 grammes  de  lentilles, 
les  mettre  dans  une  marmite  avec  4  à  S  litres  d'eau  tiède,  un  peu  de  sel,  un  bou- 
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quet  de  persil  garni  ;  les  faire  cuire,  les  passer  au  tamis,  ensemble  avec  leur  cuis- 
son ;  verser  le  liquide  dans  une  casserole,  Tamener  à  rébuUition,  en  le  tournant, 
le  retirer  sur  le  côté  du  feu.  —  Hacher  un  petit  oignon  et  un  poireau,  les  faire 
revenir  au  beurre,  dans  une  petite  casserole  ;  aussitôt  qu'ils  sont  de  couleur  blonde, 
ajouter  une  forte  poignée  de  feuilles  de  laitue  et  de  poirée,  quelques  feuilles 
d'oseille  et  feuilles  blanches  de  céleri,  émincées.  Quand  ces  herbes  sont  cuites,  les 
mêler  à  la  purée,  la  faire  bouillir,  la  finir,  en  lui  incorporant  100  grammes  de 
beurre  frais. 

79.  Purée  de  cardons,  aux  quenelles  de  moelle.  —  Faire  blan- 
chir quelques  tiges  tendres  de  cardon,  les  émincer,  les  mettre  dans  une  casserole 

avec  du  beurre,  les  faire  revenir  jusqu'à  ce  que  leur  humidité  soit  réduite-;  les 
assaisonner  alors,  les  mouiller  avec  un  peu  de  bouillon  ;  faire  réduire  celui-ci  à 
casserole  couverte,  sur  feu  modéré  ;  répéter  cette  opération  jusqu'à  ce  que  les  car- 
dons soient  à  peu  près  cuits  ;  à  ce  point,  les  saupoudrer  avec  une  cuillerée-à- 
bouche  de  farine,  les  mouiller,  peu  à  peu,  avec  du  bouillon  ;  tourner  le  liquide 
jusqu'à  l'ébuUition,  le  retirer  sur  le  côté  du  feu,  le  faire  bouillir  pendant  vingt- 
cinq  minutes.  Au  dernier  moment,  dégraisser  la  soupe,  la  passer,  la  faire 
bouillir,  la  lier  avec  3  jaunes  d'oeuf,  étendus  avec  de  la  crème  crue  ;  lui  mêler 
alors  une  garniture  de  quenelles  ainsi  préparées  : 

Quenelles  à  la  moelle.  —  Faire  fondre  (au  bain-marie)  2S0  grammes  de  moelle 
de  bœuf,  la  passer  à  travers  un  linge,  dans  une  terrine,  la  travailler  à  la  cuiller 
jusqu'à  ce  qu'elle  commence  à  se  lier;  lui  incorporer,  peu  à  peu,  4  jaunes, 
2  ou  3  œufs  entiers.  Quand  l'appareil  est  mousseux,  l'assaisonner  avec  sel  et  mus- 
cade, lui  mêler  2  poignées  de  mie  de  pain  fraîche,  de  façon  à  former  une  pâte 
consistante;  la  déposer  sur  la  table  farinée,  la  diviser  en  petites  parties  ;  rOuIer 
celles-ci  de  forme  ronde  ou  ovale,  les  plongera  l'eau  bouillante  et  salée;  couvrir 
la  casserole  ;  au  premier  bouillon,  la  retirer  sur  le  côté,  afin  que  les  quenelles 
deviennent  fermes  sans  bouillir;  les  égoutter,  les  déposer  dans  la  soupière,  verser 
la  purée  dans  celle-ci. 

80.  Grécy  au  sag'OU.  —  Mettre  dans  une  casserole  un  oignon  émincé, 
le  faire  revenir  avec  du  beurre  pendant  2  minutes  ;  ajouter  la  valeur  d'un  litre  de 

chairs  rouges  de  carottes,  émincées  très-fin  ;  les  assaisonner  avec  un  peu  de  sel, 
une  pointe  de  sucre.  Quand  elles  ont  réduit  leur  humidité  les  mouiller  très-légè- 
ment  avec  un  peu  de  bouillon  ;  couvrir  la  casserole,  faire  cuire  les  légumes  à  feu 
modéré,  et  à  court  mouillement,  les  passer  au  tamis,  puis  à  l'étamine.  Délayer  la 
purée  avec  la  valeur  de  2  litres  et  demi  de  bouillon  chaud,  la  faire  bouillir,  en 
la  tournant,  la  retirer  sur  le  côté  du  feu  ;  l'assaisonner,  l'écumer.  Dix  minutes 
après,  lui  mêler  180  grammes  de  sagou  lavé;  20  minutes  après,  envoyer  la 
soupe.  —  Cette  soupe  peut  être  liée. 
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81.  Soui)e  à  la  St-Gloud.  —  Préparer  la  valeur  de  2  litres  de 
soupe  à  la  purée  de  pois  frais,  verts;  la  tenir  sur  le  côté  du  feu;  lui  mêler  une 
pincée  de  sucre  ;  l'écumer  avec  soin.  —  Faire  braiser  20  petites  laitues  ;  les  égoutter, 
en  éponger  toute  la  graisse,  les  parer,  les  ranger  dans  la  soupière.  Finir  la  purée, 
en  lui  mèlantunpcudevert-d*épinardset  un  morceau  de  beurre;  la  verser  dans  la 
soupière. 

82-  Soupe  St-Germain.  —  Préparer  2  litres  de  soupe  à  la  purée  de 
pois,  pas  trop  épaisse,  la  tenir  en  ébuUition  sur  le  côté  du  feu  ;  l'écumer,  la  lier  avec 
une  liaison  de  S  jaunes  d'œuf,  délayés  avec  de  la  crème,  mêlés  avec  un  peu  de  vert- 
d'épinards,  une  pincée  de  sucre,  im  morceau  de  beurre  ;  verser  la  soupe  dans  la 
soupière,  en  la  passant  ;  ajouter  une  garniture  de  petites  quenelles  de  volaille 
poussées  au  cornet,  pochées. 

83.  Purée  de  bœuf  à  la  Russe.  —  Prendre  un  morceau  de  culotte 
de  bœuf  braisée,  en  supprimer  toute  la  graisse;  hacher  les  chairs,  les  piler  avec 
un  morceau  de  beurre ,  les  assaisonner  ;  ajouter  3  à  4  jaunes  d'œuf,  les  passer 
ensuite.  —  Hacher  un  oignon,  le  faire  revenir  au  beurre,  sans  prendre  couleur; 
le  saupoudrer  avec  une  cuillerée-à-bouche  de  farine,  cuire  celle-ci  pendant  quel- 
ques secondes,  la  délayer  avec  2  litres  de  bouillon  ;  tourner  le  liquide  jusqu  a 
rébullition,  le  retirer  sur  le  côté  du  feu,  l'écumer,  le  dégraisser.  Vingt  minutes 
après,  passer  la  soupe,  la  lier  avec  l'appareil  préparé,  la  chauffer  sans  la  faire 
bouillir,  la  finir  avec  une  pincée  de  fenouil  haché. 

84.  Purée  de  mauviettes,  à  la  Persane.  — Laver  300  grammes  de  riz, 

le  faire  cuire  avec  du  bouillon  jusqu'à  ce  qu'il  soit  en  purée.  —  Faire  revenir, 
dans  une  casserole,  2  douzaines  de  mauviettes  vidées  ;  les  assaisonner,  les  laisser 
refroidir,  en  retirer  les  filets,  —  Avec  les  carcasses,  préparer  un  peu  de  jus,  le 
mêler  au  riz,  en  le  passant.  —  Au  moment  de  servir,  mêler  à  la  soupe  les  filets  de 
mauviettes,  le  jus  de  2  grenades  douces,  et  celui  de  2  grenades  aigres  ;  la  finir  avec 
une  pincée  de  menthe  hachée,  la  verser  dans  la  soupière. 

8ÎÎ.  Soubise  des  princes.  —  Émincer  grossièrement  5  à  6  oignons 
blancs,  les  plonger  à  l'eau  bouillante  et  salée,  les  faire  cuire  à  moitié,  les  bien 
égoutter,  les  déposer  dans  une  casserole  avec  du  beurre,  les  faire  revenir  à  feu  mo- 
déré jusqu'à  ce  qu'ils  aient  réduit  leur  humidité;  les  assaisonner  avec  sel,  une 
pointe  de  cayenne  ;  les  mouiller  avec  la  valeur  de  2  décilitres  de  bonne  béchamel. 
Travailler  l'appareil  sur  feu  vif,  en  le  tournant  pendant  5  minutes,  le  passer  ensuite 
au  tamis  ;  le  déposer  dans  une  terrine  ;  lui  mêler  5  à  6  cuillerées-à-bouche  de  glace 
fondue,  7  à  8  jaunes,  2  œufs  entiers;  le  verser  dans  des  moules  à  darioles,  beurrés, 
le  faire  pocher  au  bain-marie.  —  D'autre  part,  préparer  2  litres  de  soupe  à  la 
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reine,  peu  liée,  la  tenir  chaude.  Au  moment  de  ser\ir,  démouler  les  petits  pains, 
les  diviser,  les  déposer  dans  la  soupière,  verser  la  soupe  à  la  reine  dans  celle-ci. 

86.  Purée  de  lentilles,  à T Anglaise.—  Flamber  2  oreilles  de  porc  frais, 
les  gratter,  les  la  ver,  les  mettre  dans  une  petite  marmite  avec  un  morceau  de  jambon 
cru;  ajouter  3  à  4  litres  d'eau;  poser  la  marmite  sur  feu  ;  au  premier  bouillon  la 
retirer  sur  le  côté.  Quand  les  oreilles  sont  à  moitié  cuites,  leur  mêler  le  tiers  d'un 
litre  de  lentilles  triées  et  lavées;  ajouter  simplement  un  oignon,  un  morceau  de 
céleri  :  les  oreilles  et  les  lentilles  doivent  se  trouver  cuites  en  même  temps.  Egoutter 
les  lentilles,  les  passer  au  tamis.  Verser  la  purée  dans  une  casserole,  la  délayer  avec 
le  bouillon,  la  passer  au  tamis  ou  à  Tétamine,  la  faire  bouillir,  en  la  tournant;  la 
retirer  sur  le  côté  ;  lui  mêler  alors  les  oreilles  divisées,  la  cuire  pendant  un  quart 
d'heure;  la  dégraisser,  l'envoyer  avec  des  croûtons  de  pain  frits. 

87.  Soupe  aux  orties,  à  la  Russe.  —  Faire  blanchir  quelques 
poignées  de  feuilles  d'ortie  tendres;  les  egoutter,  en  exprimer  l'humidité,  les 
passer  au  tamis;  mêler  cette  purée  avec  une  égale  quantité  de  purée  d'oseille.  — 
Préparer  2  à  3  litres  de  fonds  à  polage  lié  ;  cuire  dans  ce  fonds,  quelques  saucisses 
fumées;  les  egoutter,  les  diviser,  les  mettre  dans  la  soupière.  Dégraisser  la  soupe, 
la  passer,  lui  mêler  la  purée  d'ortie  et  d'oseille;  quelques  minutes  après,  la  lier 
avec  4  cuillerées  de  5;mV/7;i^,  passée  au  tamis;  la  verser  sur  les  saucisses,  placées 
dans  la  soupière. 

88.  Rosolnik  de  canard,  à  la  Russe.  —  Préparer  la  valeur  de  3  li- 
tres de  fonds  à  potage  lié  ;  ajouter  un  canard,  le  tenir  sur  le  côté  du  feu.  — Préparer 
une  garniture  de  légumes  composée  avec  des  racines  de  persil  et  de  céleri  ;  les 
couper  en  forme  de  petites  carottes,  rondes  d'un  côté,  pointues  de  l'autre;  faire  sur 
le  côté  arrondi  une  incision  en  croix  ;  les  faire  blanchir,  et  finir  de  les  cuire  dans  du 
bouillon.  Couper  en  losanges  des  concombres  salés,  sans  en  retirer  la  peau  ;  les  faire 
blanchir  dans  un  poêlon  pendant  5  à  6  minutes.  —  Au  moment  de  servir,  dégraisser 
la  soupe,  la  lier  avec  une  liaison  de  quelques  jaunes  d'œuf,  délayés  avec  de  la  bonne 
crème,  la  finir  avec  quelques  cuillerées  de  jus  d'agoursis,  lui  mêler  les  légumes  et 
le  canard,  celui-ci  divisé  en  morceaux,  et  paré,  la  verser  dans  la  soupière. 

89.  Soupe  au  canard,  à  la  Lithuanienne.  —  Faire  couper  la  tête  à 

un  canard  vivant,  afin  de  pouvoir  en  recueillir  le  sang;  lui  mêler  le  jus  d'un  citron 
afin  de  le  conserver  liquide.  —  Plumer  le  canard,  le  vider,  le  flamber  et  le  brider  ; 
le  faire  blanchir  pendant  quelques  minutes  à  l'eau  bouillante  ;  le  déposer  alors  dans 
une  marmite,  avec  le  cou,  les  ailerons  et  le  gésier,  un  poireau,  un  oignon  piqué  de 
clous  de  girofle,  une  carotte,  une  racine  de  persil,  un  morceau  de  céleri,  un  bouquet 
de  persil  renfermant  quelques  aromates,  et  enfin  2  poignées  d'orge  perlé;  mouiller 
Je  canard  et  les  légumes  avec  3  litres  de  bouillon,  un  verre  de  vin  blanc;  poser  la 
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marmite  sur  feu,  écumer  le  liquide,  le  faire  bouillir,  le  retirer  sur  le  côté.  Egout- 
ter  le  canard  et  les  abatis,  aussitôt  cuits  ;  dépecer  le  canard  par  membres,  diviser 
ceux-ci  en  morceaux,  les  déposer  dans  la  soupière,  ainsi  que  le  cou,  le  gésier,  les 
ailerons;  ajouter  une  julienne  de  racines  de  céleri  et  de  champignons  cuits.  Passer 
le  bouillon  dans  une  casserole,  le  dégraisser,  le  lier  avec  le  sang  réservé,  mêlé  avec 
4  jaunes  d'œuf  ;  cuire  la  liaison  sans  ébullition,  verser  la  soupe  dans  la  soupière. 

90.  Stchy  au  canard,  à  la  Russe.  —  Avec  un  kilogramme  et  demi 
de  poitrine  de  bœuf,  préparer  un  petit  pot-au-feu.  Faire  rôtir  un  canard,  à 
moitié  seulement. 

Hacher  2  oignons,  les  mettre  dans  une  casserole  avec  du  beurre,  les  faire  revenir; 
leur  mêler  SOO  grammes  de  bonne  choucroute,  bien  exprimée,  grossièrement 
hachée  ;  10  minutes  après,  saupoudrer  les  choux  avec  une  cuillerée  de  farine,  les 
délayer  avec  la  valeur  de  3  litres  du  bouillon  préparé  ;  faire  bouillir  la  soupe  sur  le 
côté  du  feu  pendant  2  heures  ;  ajouter  alors  le  canard,  4  saucisses'  fumées,  et  la 
moitié  de  la  poitrine  de  bœuf  ayant  servi  à  préparer  le  bouillon  ;  cette  viande  doit 
être  retirée  peu  cuite,  elle  est  ensuite  coupée  en  gros  carrés.  Faire  bouillir  la  soupe 
jusqu'à  ce  que  les  viandes  soient  cuites  ;  retirer  alors  le  canard  et  les  saucisses,  les 
diviser  en  morceaux,  les  déposer  dans  la  soupière.  Au  moment  de  servir,  dégraisser 
la  soupe,  lui  mêler  quelques  cuillerées  de  smitane,  passée  au  tamis;  la  finir  avec 
une  pincée  de  persil  ou  de  fenouil  haché,  la  verser  dans  la  soupière. 

9!.  Soupe  de  canard,  à  la  Polonaise.  —  Tenir  sur  le  côté  du  feu 

2  à  3  litres  de  fonds  à  potage,  légèrement  lié;  ajouter  un  canard,  blanchi,  et  en- 
suite un  émincé  de  légumes,  préalablement  revenus  avec  du  beurre,  composé  de 
carottes,  racines  de  céleri  et  poireaux;  ajouter  aussi  un  morceau  de  jambon  cru. 
Le  canard  et  les  légumes  doivent  se  trouver  cuits  en  même  temps.  Egoutter  le  ca- 
nard, passer  les  légumes  au  tamis.  Délayer  cette  purée  avec  la  soupe,  la  remettre 
dans  la  casserole,  la  faire  bouillir,  la  lier  avec  quelques  jaunes  d'œuf;  lui  mêler  le 
canard  découpé,  la  verser  dans  la  soupière. 

92.  Soupe  aux  abatis,  à  l'Anglaise.  —  Se  procurer  les  abatis  de  2  oies, 
c'est-à-dire  le  cou,  les  ailerons,  le  gésier,  le  foie  et  les  pattes  :  toutes  ces  parties  doi- 
vent être  propres;  les  ailerons  et  les  pattes  flambées,  les  gésiers  ouverts,  pour  être 
vidés,  les  foies  privés  de  leur  fiel  ;  mais  toutes  doivent  être  échaudées,  et  rafraîchies. 

Ëmincer2  oignons,  2  carottes,  et  un  morceau  de  racine  de  céleri;  faire  revenir 
ces  légumes  avec  du  beurre,  dans  une  casserole,  leur  mêler  les  abatis  (excepté  les 
foies),  les  faire  revenir  à  bon  feu  pendant  10  minutes  ;  les  saupoudrer  alors  avec 
2  cuillerées-à-bouche  darrow-root;  quelques  secondes  après,  les  mouiller  avec  3  à 
4  litres  de  bouillon,  un  peu  de  vin  blanc.  Faire  bouillir  le  liquide,  retirer  la  casse- 
role sur  le  côté  ;  ajouter  un  bouquet  de  persil  et  de  cerfeuil,  ainsi  que  quelques 
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aromates:  thym,  laurier,  marjolaine  et  basilic;  continuer  rébullition. — Quand 
les  ailerons  et  les  gésiers  sont  cuits,  dégraisser  le  liquide,  le  passer  au  tamis  dans 
une  casserole,  lui  mêler  un  demi-verre  de  madère,  le  faire  dépouiller  pendant  10 
minutes;  le  dégraisser,  lui  mêler  les  abatis  parés  et  divisés,  ainsi  que  les  foies.  Finir 
la  soupe  avec  une  pointe  de  cayenne,  la  verser  dans  la  soupière,  ajouter  quelques 
petits  oignons  blanchis,  glacés  séparément. 

93.  Soupe  aux  abatis,  à  la  Poméranienne.  —Cette  soupe  simple, 

est  excellente;  je  la  recommande  comme  une  variété  très-agréable. 

Prendre  2  abatis  d  oie,  flamber  les  ailerons,  les  cous  et  les  pattes;  nettoyer  les 
gésiers,  tenir  les  foies  de  côté  ;  laver  ces  viandes,  les  échauder,  les  rafraîchir.  — 
Emincer  un  oignon,  le  faire  revenir  avec  du  beurre,  ajouter  les  abatis,  les  sauter 
ensemble  pendant  quelques  minutes;  les  saupoudrer  avec  un  peu  de  farine,  les 
mouiller  avec  du  bouillon  ;  tourner  le  liquide  sur  le  feu  jusqu  a  rébullition,  le  re- 
tirer sur  le  côté;  ajouter  un  morceau  de  racine  de  céleri  émincé,  une  carotte,  un 
petit  bouquet  de  persil,  mêlé  avec  quelques  aromates,  surtout  avec  une  pincée  de 
marjolaine.  Quand  les  abatis  sont  cuits,  passer  le  liquide  dans  une  autre  casserole, 
le  faire  bouillir.  Parer  promptement  les  abatis;  les  diviser,  les  déposer  dans  une 
casserole  avec  les  foies  blanchis,  les  tenir  au  chaud.  —  D'autre  part,  peler  6  pom- 
mes de  terre  crues,  les  couper  en  boules  de  la  grosseur  d  un  pois,  à  laide  d'une 
cuiller  à  racine,  les  plonger  à  Teau  bouillante,  les  cuire  3  minutes  ;  les  égoutter,  les 
mêler  à  la  soupe,  ainsi  que  les  abatis.  Quand  les  pommes  de  terre  sont  cuites,  lier 
la  soupe  avec  quelques  jaunes  d'œuf,  l'envoyer  aussitôt. 

94.  Soupe  au  poulet,  à  l'Anglaise  (chicken-soup).  —  Mettre  dans 

une  marmite  un  jarret,  et  quelques  bonnes  parures  de  veau  ;  les  mouiller 
avec  3  à4  litres  d'eau  ;  ajouter  du  sel,  écumer  le  liquide,  l'amener  à  l'ébullition  ; 
le  retirer  aussitôt  sur  le  côté  ;  ajouter  une  carotte,  un  oignon,  un  poireau,  2  laitues 
et  un  morceau  de  racine  de  céleri.  —  Une  heure  après,  plonger  dans  le  bouillon 
2  moyens  poulets  ordinaires,  les  retirer  aussitôt  qu'ils  sont  cuits;  passer  le 
liquide  dans  une  casserole,  le  faire  bouillir,  le  dégraisser;  ajouter  200  grammes 
de  riz  blanchi  ;  continuer  l'ébullition  jusqu'à  ce  que  le  riz  soit  cuit  à  point.  — 
Dépecer  les  poulets  par  membres,  les  parer,  les  déposer  dans  la  soupière,  verser 
le  bouillon  dans  celle-ci. 

95.  Soupe  au  lièvre,  à  TÉcossaise.  —  Dépouiller  un  lièvre;  quand 

il  est  propre,  en  détacher  les  cuisses,  les  épaules,  ainsi  que  le  cou;  couper  les 
poitrines  du  ràble,  réserver  celui-ci  pour  un  autre  emploi.  —  Émincer  2  oignons, 
un  poireau,  les  faire  revenir,  dans  une  casserole,  avec  du  beurre,  quelques  petits 
morceaux  de  jambon,  et  un  morceau  de  racine  de  céleri  émincé  ;  quand  ces  légu- 
mes sont  légèrement  colorés,  leur  mêler  les  morceaux  de  lièvre,  ainsi  que  les 
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cuisses;  les  faire  ri-venir  jusqu'à  ce  que  les  chairs  soient  roides;  les  assaisonner,  les 
saupoudrer  avec  une  cuilleréu-à-bouche  d'arrow-ioot  ou  de  farine  de  riz,  les  mouil- 
ler avec  du  bouillon,  ainsi  qu'avec  un  verre  de  madère  ;  tourner  la  soupe  jusqu'à 
I  ebultition;  ajouter  un  bouquet  d'aromates;  puis  retirer  la  casserole  sur  le  côté; 
quand  les  viandes  sont  cuites,  retirer  le  bouquet,  passer  le  liquide  au  tamis,  ainsi 


que  les  légumes;  verser  la  soupe  dans  une  casserole,  la  faire  bouillir,  la  retirer 
sur  le  côté.  —  Au  moment  de  servir,  lier  la  soupe  avec  une  purée,  préparée  avec 
les  chairs  des  cuisses  de  lièvre  ;  la  finir  avec  une  pointe  decaycnne,  la  verser  dans 
la  soupière. 

96.  Soupe  aux  grives,  à  la  Provençale.  —  Vider7  à  8  grives,  les  tlam- 
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ber,  les  faire  cuire  au  four  avec  un  morceau  de  beurre,  les  laisser  un  peu  refroidir  ; 
tenir  les  intestins  de  côté.  Piler  les  grives;  quand  elles  sont  converties  en  pâte, 
ajouter  la  même  quantité  de  tranches  minces  de  pain,  grillées  ou  colorées  au  four  ; 
les  piler  ensemble,  puis  délayer  cet  appareil  avec  2  litres  de  bouillon;  le  verser 
dans  une  casserole,  le  faire  bouillir,  le  retirer  sur  le  côté  du  feu;  ajouter  à  la  soupe 
un  petit  bouquet  d'aromates,  la  cuire  pendant  un  quai^  d'heure  ;  la  dégraisser,  la 
passer  à  Tétamine,  lui  mêler  200  grammes  de  riz,  blanchi,  et  cuit  dans  du  bouillon  ; 
ajouter  une  cuillerée  d'intestins  de  grives,  cuits  et  passés  au  tamis. 

97.  Soui)e  de  perdreaux,  à  TEspagnole.  —  Avec  des  débris  de 

gibier  crus  et  cuits,  un  morceau  do  jambon  cru,  du  bouillon  des  légumes, 
des  aromates,  un  peu  de  vin  blanc,  préparer  2  à  3  litres  de  bouillon  ;  dans  ce 
bouillon,  cuire  2  perdreaux  ;  les  égoutter  aussitôt  cuits  ;  les  laisser  refroidir,  puis 
couper  les  chairs  d'estomac  en  julienne.  Passer  le  bouillon,  le  dégraisser,  le  cla- 
rifier avec  quelques  parties  de  chairs  crues  de  gibier  et  de  volailles;  quand  il  est 
passé,  lui  mêler  une  petite  garniture  de  légumes  coupés  à  la  colonne,  et  blanchis: 
carottes,  navets,  racines  de  céleri.  Faire  bouillir  la  soupe  pendant  10  à  12  minutes, 
sur  le  côté  du  feu  ;  la  dégraisser,  lui  mêler  une  pincée  de  sucre,  la  verser  dans  la 
soupière,  ajouter  la  julienne  de  perdreaux. 

98:  Soupe  à  la  Westmoreland.  —  Faire  bouillir,  dans  une  casserole, 
la  valeur  de  2  litres  de  bon  consommé,  le  lier  avec  2  cuillerées  d'arrow-root, 
délayé  à  froid  ;  après  quelques  minutes  d'ébuUition,  le  retirer  sur  le  côté  du  feu.  — 
D'autre  part,  cuire  une  demi-tête  de  veau,  dans  une  mirepoix,  la  distribuer  en  petits 
carrés  ou  en  ronds,  mêler  ceux-ci  au  consommé  lié,  en  même  temps  que  la  valeur 
d'un  verre  de  cuisson  de  la  tête  de  veau,  un  demi-verre  de  bon  madère,  une  pincée 
de  paprika;  lui  donner  quelques  bouillons,  le  verser  dans  la  soupière  ;  ajouter  alors 
une  garniture  composée  de  petites  quenelles  de  volaille,  moulées  à  la  cuiller,  et  po- 
chées, 4  cuillerées  de  truffes  cuites,  émincées  en  julienne,  puis  2  cuillerées  de 
cornichons  crus,  coupés  comme  les  truffes. 

99.  Soupe  aux  pig^eons,  à  TAnglaise.  —  Vider  3  pigeons,  les  flamber, 
les  brider,  les  mettre  dans  une  casserole  avec  quelques  petits  oignons,  quelques  dés 
de  jambon  cru,  un  peu  de  bon  dégraissis  ;  faire  colorer  les  pigeons  à  feu  vif;  les 
mouiller  avec  un  verre  de  vin  blanc,  faire  réduire  ce  vin  de  moitié  ;  saupoudrer  les 
viandes  avec  2  cuillerécs-à-bouche  d'arrow-root  ;  2  minutes  après,  les  mouiller  avec 
lin  grand  peu  de  vin  blanc,  ou  xérès,  et  3  litres  de  bouillon  ;  retirer  la  casserole  sur 
le  côté  du  feu,  ajouter  un  bouquet  d'aromates;  finir  de  cuire  les  pigeons,  les 
égoutter,  les  dépecer,  les  ranger  dans  la  soupière.  Dégraisser  la  soupe,  la  verser  sur 
les  pigeons,  en  la  passant. 

100.  Soupe  de  pig^eons,  au  cary,  —  Brider  3   pigeons,   les  placer 
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dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre,  un  morceau  de  jambon  cru,  coupé 
en  carrés  (200  grammes),  2  petits  oignons,  ainsi  que  les  abatis  des  pigeons;  faire 
revenir  les  pigeons  et  les  légumes  ;  les  saupoudrer  avec  3  cuillerées-à-bouche  de 
poudre  de  cary,  mêlée  avec  un  peu  de  farine  ;  quelques  secondes  après,  les  mouiller 
avec  3  à  4  litres  de  bouillon  ;  tourner  le  liquide  jusqu'à  l'ébuUition,  retirer  la  cas- 
serole sur  le  côté  du  feu.  Dès  que  les  pigeons  sont  cuits,  les  égoutter  sur  un  plat, 
les  dépecer,  les  déposer  dans  la  soupière;  passer  la  soupe  au  tamis  fin,  la  faire 
bouillir,  la  dégraisser,  la  lier  avec  3  jaunes  d'œuf,  la  verser  dans  la  soupière. 

101.  Poule  au  pot,  à  la  Béarnaise.  —  Désosser  et  ficeler  une 
tranche  de  culotte  de  bœuf  du  poids  d'un  kilogramme;  la  placer  dans  une  mar- 
mite en  terre,  la  mouiller  avec  4  litres  d'eau  froide  ;  écumer  le  liquide,  au  pre- 
mier bouillon  le  retirer  sur  le  côté.  —  Hacher  fin  250  grammes  de  jambon  cru,  le 
gras  et  le  maigre  ;  ajouter  2  cuillerées-à-bouche  d'oignon  haché,  un  peu  de  persil  ; 
mêler  à  ce  hachis  son  même  volume  de  mie  de  pain  ramollie  et  exprimée,  le  lier 
avec  2  jaunes  d'œuf,  l'assaisonner. 

Avec  cet  appareil,  emplir  l'intérieur  et  l'estomac  d'une  bonne  poule  ;  la  brider  ; 
2  heures  après,  la  plonger  dans  le  bouillon,  ainsi  qu'un  petit  saucisson  à  cuire, 
2  carottes,  un  navet,  un  bouquet  de  poireaux  et  de  cerfeuil  ;  continuer  l'ébuUition 
modérée  jusqu'à  ce  que  les  viandes  et  la  volaille  soient  cuites. 

Au  moment  de  servir,  sortir  les  légumes  de  la  marmite,  en  déposer  une  petite 
partie  dans  la  soupière  avec  des  croûtes  de  pain  grillées,  verser  le  bouillon  sur  les 
légumes,  en  le  passant.  Dresser  sur  un  plat  long  le  bœuf,  la  poule,  le  saucisson  et 
les  légumes.  Envoyer  en  même  temps  la  soupe,  les  viandes,  et  aussi  une  saucière 
de  sauce  tomate. 

102.  Soui)e  à  la  Malmesbury.  —  C'est  à  lord  Malmesbury  lui-même 
qu'on  doit  l'introduction  et  la  propagation  de  cette  excellente  soupe  sur  le  conti- 
nent. En  Angleterre  elle  est  connue  sous  le  nom  de  deers  head  soup. 

Choisir  une  tête  de  daim,  jeune  et  fraîche,  l'échauder  par  le  même  procédé 
qu'une  tête  de  veau,  afin  de  lui  enlever  le  poil,  en  la  xaclant  ;  la  désosser,  la  mettre 
dans  une  casserole  avec  de  l'eau  froide,  la  faire  blanchir  pendant  un  quart  d'heure  ; 
la  rafraîchir,  l'essuyer,  la  flamber,  et  la  diviser  en  quatre  parties  ;  déposer  celles-ci 
dans  une  casserole,  ajouter  un  os  de  jambon  cru,  quelques  bonnes  parures  de  veau 
crues,  quelques  gros  légumes,  un  bouquet  d'aromates.  Mouiller  ces  viandes  avec 
4  litres  de  bouillon,  une  bouteille  de  vin  blanc;  écumer  le  liquide  jusqu'à  l'ébuUi- 
tion ;  le  retirer  sur  le  côté,  le  faire  bouillir,  tout  doucement,  jusqu'à  parfaite  cuisson 
de  la  tête  ;  égoutter  alors  les  morceaux,  les  parer,  les  diviser  en  petits  carrés,  les 
tenir  au  chaud,  avec  un  peu  de  madère.  Passer  la  cuisson. 

Emincer  un  oignon,  unç  carotte,  un  morceau  de  racine  de  céleri,  les  faire 
'  cvcnir  avec  200' grammes  de  jambon  cru,  et  un  morceau  de  beurre  ;  les  saupoudrei: 
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avec  3  cuillerées-à-bouche  d'arrow-root,  les  mouiller,  peu  à  peu,  avec  la  valeur  de 
2  litres  de  cuisson  de  la  tête  ;  tourner  le  liquide  jusqu'à  rébullition,.le  retirer  sur  le 
côté  ;  ajouter  un  bouquet  d  aromates  composé  de  :  marjolaine,  thym  et  laurier. 
Vingt-cinq  minutes  après,  dégraisser  la  soupe,  la  passer,  lui  mêler  les  morceaux  de 
tête  et  le  madère,  ainsi  que  5  à  6  têtes  de  champignons  émincées  en  julienne  ;  la 
faire  bouillir  encore  pendant  12  minutes,  en  Técumant,  lui  mêler  une  pointe  de 
cayenne  et  2  douzaines  de  petites  quenelles  de  volaille. 

103.  Soui)e  à  la  Dolgorouki.  —  Préparer  2  à  3  litres  de  fond  à  po- 
tage lié  ;  le  tenir  sur  le  côté  du  feu.  — Piler  400  grammes  de  maigre  de  jambon 
cuit  ;  lui  mêler  un  émincé  d'oignons  cuits,  lié  avec  de  la  béchamel  ;  quelques  mi- 
nutes après,  ajouter  4  à  5  jaunes  d'œuf  crus,  passer  l'appareil  au  tamis.  —  Au  mo- 
ment de  servir,  dégraisser  la  soupe,  la  lier  avec  l'appareil;  lui  mêler  une  pointe 
de  cayenne  et  un  émincé  de  filets  de  volaille,  cuits;  la  verser  dans  la  soupière. 

104.  Barsch  au  lièvre,  à  la  Polonaise.    —   Avec    les  chairs 

d'une  cuisse  de  lièvre  préparer  une  farce  ;  avec  celle-ci,  préparer  de  petites 
quenelles.  —  Mettre  l'autre  cuisse,  les  épaules  et  les  os  du  lièvre  dans  une  casserole, 
les  mouiller  avec  du  bouillon;  ajouter  des  légumes,  un  morceau  de  petit-salé 
blanchi,  et  un  morceau  de  betterave  râpé,  afin  de  colorer  le  bouillon  ;  faire  bouillir 
le  liquide,  le  retirer  sur  le  côté  du  feu,  le  tenir  ainsi  pendant  2  heures  ;  ajouter  alors 
le  rable  du  lièvre,  le  retirer  aussitôt  qu'il  est  cuit;  passer  le  bouillon,  le  dé- 
graisser, le  faire  bouillir,  lui  mêler  une  julienne  composée  de  betteraves,  de  racines 
de  céleri,  poireaux,  oignons,  préalablement  revenus  au  beurre,  et  glacés  avec  uu 
peu  de  bouillon. 

Quelques  minutes  avant  de  servir,  faire  pocher  les  quenelles,  les  mettre  dans  la 
soupière  ;  escaloper  les  deux  filets  de  lièvre,  les  joindre  aux  quenelles  ;  ajouter  au 
bouillon  quelques  cuillerées  de  jus  aigre  de  betterave,  clair;  le  verser  sur  les 
viandes,  dans  la  soupière. 

105.  Soupe  au  blanc  de  chapon,  à  l'Espagnole. —  Préparer  un 

bouillon  comme  pour  la  croùte-au-pot,  en  ajoutant  un  chapon,  et  4  petites  saucisses 
fumées  ;  quand  les  viandes  sont  cuites,  passer  et  dégraisser  le  bouillon,  en  mettre 
2  à  3  litres  dans  une  casserole,le  faire  bouillir,  lui  mêler  une  garniture  de  légumes, 
coupés  à  la  colonne.  Au  moment  de  servir,  détacher  les  deux  filets  du  chapon, 
les  diviser  chacun  on  3  ou  4  parties,  sur  la  longueur,  les  mettre  dans  la  sou- 
pière, avec  les  saucisses,  coupées;  verser  la  soupe  dessus,  et  ser>ir. 

106.  Soupe  à  la  reine  de  Hollande.  —  Préparer  un  petit  pot-au-feu 

avec  une  poule,  un  jarret  de  veau,  500  grammes  de  poitrine  de  veau,  un  peu  de  sel, 
5  litres  d'eau,  un  petit  bouquet  composé  de  poireaux  et  de  cerfeuil,  un  morceau  de 
racine  de  céleri,  un  navet,  une  carotte,  quelques  clous  de  girofle.  —  Quand  le 
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bouillon  est  écume,  lui  mêler  2  ou  3  poignées  d'orge  perlé;  continuer  TébuUition 
modérée. 

Aussitôt  que  les  viandes  sont  cuites,  les  retirer  ;  passer  le  bouillon,  le  dégraisser,  le 
tenir  au  chaud.  Détacher  les  deux  filets  de  la  poule,  les  couper,  les  piler  ;  leur  mêler 
alors  8  jaunes  et  un  œuf  entier;  délayer  l'appareil  avec  un  verre  de  bonne  crème 
crue,  l'assaisonner  avec  sel,  muscade,  une  petite  pincée  de  sucre  ;  le  passer  au  tamis, 
et  ensuite  à  l'étamine  ;  verser  l'appareil  dans  un  moule  à  timbale  uni,  beurré  ;  poser 
ce  moule  dans  une  casserole  avec  de  l'eau  chaude  jusqu'à  moitié  de  hauteur  du 
moule,  le  faire  pocher  au  bain^-marie  ;  démouler  le  pain  quand  il  est  froid,  le  dis- 
tribuer en  carrés  de  moyenne  grosseur,  les  déposer  dans  la  soupière;  ajouter  une 
garniture  de  pointes  d'asperges  blanches,  cuites  à  l'eau.  Verser  le  bouillon  sur  ces 
garnitures. 

107.  Soupe  aux  queues  de  veau,  à  rindienne.  —Couper  6 

queues  de  veau,  chacune  en  deux  parties,  les  faire  dégorger  et  blanchir,  les 
rafraîchir,  les  bien  égoutter.  Emincer  un  oignon  et  un  poireau,  les  faire  revenir 
au  beurre  avec  200  grammes  de  jambon  cru,  coupé  en  petits  dés;  ajouter  les  tron- 
çons de  queues  de  veau,  les  sauter  pendant  quelques  minutes,  les  saupoudrer  avec 
2  cuillerées-à-bouche  de  farine,  autant  de  poudre  de  cary  ;  les  faire  revenir  encore 
cpielques  secondes,  les  mouiller,  peu  à  peu,  avec  3  à  4  litres  de  bouillon  ;  ajouter 
une  carotte,  un  morceau  de  céleri,  un  bouquet  de  persil  garni  d'aromates  ;  faire 
bouillir  le  liquide,  en  le  tournant  ;  au  premier  bouillon,  le  retirer  sur  le  côté  du 
feu,  et  finir  de  cuire  ainsi  les  queues  ;  les  égoutter,  les  parer,  les  ranger  dans  la 
soupière,  verser  la  soupe  dans  celle-ci,  en  la  passant. 

108.  Hoche-pot. —  Couper  une  queue  de  bœuf  en  morceaux,  faire  dé- 
gorger ceux-ci  pendant  quelques  heures,  les  faire  blanchir,  les  égoutter,  les 
rafraîchir,  les  remettre  dans  la  Inême  casserole  ;  ajouter  un  oignon,  un  peu  de 
bon  dégraissis  épuré,  un  os  de  jambon  cru,  un  jarret  de  veau,  quelques  abatis  de 

volaille,  et  enfin  un  bouquet  garni  ;  faire  revenir  tout  doucement  ces  viandes,  en 
leur  faisant  prendre  couleur  ;  les  mouiller  avec  la  valeur  de  4  litres  de  bouillon 
léger  ;  écumer  le  liquide,  le  retirer  sur  le  côté  du  feu  ;  ajouter  un  morceau  de 
petit-salé  blanchi,  2  grosses  carottes,  un  gros  navet,  un  pied  de  céleri,  et  2  poi- 
reaux. Une  heure  et  demie  après,  ajouter  encore  ï  à  4  laitues  blanchies,  ficelées, 
ainsi  que  le  cœur  d'un  petit  chou  également  blanchi  et  ficelé,  de  façon  à  pouvoir 
le  retirer  d'un  trait  quand  il  est  cuit; 

Continuer  l'ébuUition  modérée  jusqu'à  ce  que  les  viandes  soient  cuites,  les 
retirer  alors,  les  dresser  sur  un  plat  avec  le  lard  et  les  légumes  divisés  en  parties  ; 
passer  le  bouillon  à  travers  une  serviette,  le  dégraisser,  le  verser  dans  une  sou- 
pière ;  lui  mêler  dés  croûtes  de  pain,  grillées,  et  les  laitues  coupées  en  morceaux. 
Envoyer  la  soupe,  en  même  temps  que  les  viandes  dressées  sur  lin  plat. 
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109.  Soupe  aux  jarrets  de  veau,  à  T Anglaise. —  Prendre  2  petits 

jarrets  de  veau,  frais,  les  laver,  les  mettre  dans  une  petite  marmite  avec  le  manche 
d  un  jambon  cru,  les  mouiller  avec  4  à  S  litres  d'eau  froide  ;  écumer  le  liquide,  au 
premier  bouillon,  le  retirer  sur  le  côte;  ajouter  2  poireaux,  une  racine  de  céleri, 
ainsi  que  230  grammes  de  riz,  trié  et  lavé  ;  continuer  TébuUition  jusqu'à  ce  que  les 
viandes  soient  cuites  :  elles  doivent  rester  un  peu  fermes. 

Dans  Tintcrvalle,  laver  7  à  8  laitues,  les  blanchir,  les  faire  braiser.  Peler  un  con- 
combre, le  diviser  en  tronçons,  puis  en  quartiers,  les  parer,  les  faire  cuire  à  Teau 
salée  ;  les  égoutter,  les  faire  revenir  au  beurre.  Faire  cuire  à  l'eau  salée  2  poi- 
gnées de  pointes  d'asperges,  et  autant  de  petits-pois.  —  Un  peu  av^nt  de  servir, 
égoutter  les  laitues,  en  éponger  toute  la  graisse,  les  couper  chacune  en  3  par- 
ties, les  déposer  dans  la  soupière  avec  les  pointes  d'asperges,  les  concombres,  les 
petits-pois.  Passer  le  bouillon,  en  le  versant  doucement,  le  dégraisser,  le  verser 
dans  la  soupière.  Egoutter  alors  les  jarrets,  en  retirer  les  chairs  gélatineuses,  les 
distribuer  en  petites  parties,  les  mêler  à  la  soupe. 

110.  Soupe  de  queues  de  mouton,  à  la  Persane.  —  Faire  blanchir 

une  quinzaine  de  queues  de  mouton,  les  parer,  les  faire  braiser.  Tenir  en  ébuUition, 
sur  le  côté  du  feu,  2  à  3  litres  de  fonds  à  potage  lié  ;  25  minutes  après,  le  dégraisser, 
lui  mêler  2  cuillerées-à-bouche  de  poudre  de  cary  délayée,  puis  les  queues  de 
mouton  divisées  ;  ajouter  aussi  le  fonds  de  cuisson  des  queues  ;  lier  la  soupe  avec 
quelques  jaunes  d'œuf,  lui  mêler  quelques  cuillerées  de  riz  cuit,  la  verser  dans  la 
soupière. 

m.  Soupe  au  mou  de  veau,  à  T Allemande.  —  Hacher  la  moi- 
tié d'un  mou  de  veau,  cuit  dans  la  marmite  du  bouillon  ;  hacher  un  oignon,  le  faire 
revenir,  avec  du  beurre  ;  quand  il  est  de  belle  couleur,  lui  mêler  le  hachis  ;  l'as- 
saisonner, le  tourner  sur  le  feu  jusqu'à  ce  que  l'humidité  soit  évaporée;  le  lier 
alors  avec  3  jaunes  d'œuf  délayés  ;  le  retirer  du  feu,  le  finir  avec  une  pincée  de 
persil  haché  ;  l'étaler  aussitôt  sur  une  plaque,  le  faire  refroidir. 

Avec  cet  appareil  et  de  la  pâte  à  nouilles,  préparer  de  petites  ravîoles,  mais  un 
peu  plus  larges  qu'à  l'ordinaire.  Au  moment  de  servir,  faire  pocher  les  ravioles 
à  l'eau  salée,  les  égoutter,  les  mettre  dans  une  casserole,  contenant  la  valeur  de 
2  litres  de  consommé  ;  verser  la  soupe  dans  la  soupière. 

112.  Soupe  du  soldat  victorieux.  —  Cette  soupe  était  régulièrement 
servie,  une  fois  par  semaine,  sur  la  table  du  maréchal  SouU  ;  c'est  une  imitation 
de  la  Oîlla  espagnole. 

Mettre  dans  une  marmite  en  terre,  une  tranche  de  culotte  de  bœuf  de  2  kilo- 
grammes, un  kilogramme  de  longe  de  porc  frais,  le  manche  d'un  jambon  cru,  500 
grammes  de  petit-salé  blanchi  ;  couvrir  ces  viandes  avec  8  à  10  litres  d'eau  ;  écumec 
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le  liquide,  au  premier  bouillon  le  retirer  sur  le  côté.  —  Deux  heures  après,  ajouter 
au^  viandes,  une  poule  et  Testomac  d'un  canard  domestique  (celui-ci  blanchi  à  l'eau 
bouillante),  une  tranche  de  gigot  de  mouton,  2  petits  choux-frisés,  blanchis,  ficelés, 
3  carottes,  1  gros  navet,  2  poireaux,  une  tête  de  céleri;  continuer  FébuUition 
modérée  pendant  4  heures. 

Cuire  séparément  un  demi-litre  de  flageolets,  ou  de  haricots-blancs.  Faire 
blanchir  et  braiser  iO  à  12  laitues.  —  Un  quart  d'heure  avant  de  servir,  émirfcer 
des  tranches  de  pain,  les  faire  griller,  les  déposer  dans  la  soupière  ;  sortir  les  lé- 
gumes de  la  marmite,  en  prendre  la  moitié  de  chaque  sorte,  les  couper  en  mor- 
ceaux, les  placer  sur  le  pain  grillé,  ainsi  qu'un  tiers  des  flageolets.  Passer  le 
bouillon,  le  dégraisser,  le  verser,  en  toutou  en  partie,  dans  la  soupière.  —  Egout- 
ter  les  viandes  de  la  marmite,  bœuf,  porc,  mouton,  poule,  canard,  petit-salé  et 
jambon,  les  dresser  sur  un  plat  long,  les  entourer  avec  les  légumes  réservés,  les 
flageolets  et  les  laitues.  Envoyer  en  même  temps  une  saucière  de  sauce  tomate.  — 
Avec  une  telle  soupe,  et  un  relevé  si  copieux,  vingt  personnes  peuvent  dîner.  II 
est  évident  qu'on  peut  en  diminuer  les  proportions. 

113.  Soupe  écossaise  (scotch,  broth). — Couper  une  épaule  de  mouton 
on  2  parties  ;  laver  ces  viandes  à  l'eau  tiède,  les  mettre  dans  une  petite  marmite, 
en  terre,  avec  un  peu  de  sel,  4  à  f)  litres  d'eau.  Faire  bouillir  le  liquide,  en  l'écumant, 
le  retirer  sur  le  côté  ;  lui  mêler  S  grosses  carottes,  un  navet,  un  pied  de  céleri,  les 
uns  et  les  autres  entiers;  ajouter  encore  un  petit  bouquet  composé  de  persil  et  de 
thym,  2  clous  de  girofle,  une  poignée  d'orge  perlé.  Continuer  l'ébuUition  modérée 
pendant  2  heures  et  demie.  Passer  le  bouillon  à  la  serviette,  retirer  le  mouton  et 
les  légumes  de  la  marmite,  les  laisser  refroidir  à  moitié. 

D'autre  part,  couper  en  dés  le  cœur  de  2  poireaux  tendres,  les  faire  revenir  au 
beurre,  tout  doucement,  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  à  peu  près  cuits,  les  mouiller  avec 
2  litres  de  bouillon  de  mouton  ;  faire  bouillir  celui-ci,  lui  mêler  4  à  S  cuillerées-a- 
bouche  d'orge  cuit  à  l'eau  salée  ;  ajouter  le  rouge  des  carottes,  le  navet,  et  le  pied 
de  céleri,  coupés  en  petits  dés.  Couper  les  viandes  de  mouton  (sans  os)  en  carrés,  les 
joindre  à  la  soupe  ;  10  minutes  après,  verser  celle-ci  dans  la  soupière,  ajouter  une 
pincée  de  persil  haché. 

114.  SorsoÏL  moldave.  —  Pour  préparer  cette  soupe,  il  faut  d'abord 
faire  du  borsch^  espèce  de  koas.  Voici  la  méthode  d'opérer:  Mettre  dans  une  ter- 
rine un  kilogramme  de  pâte  à  pain  légèrement  aigrie,  la  délayer  avec  de  l'eau 
tiède,  en  lui  incorporant  2  kilogrammes  de  son,  de  façon  à  obtenir  une  pâte  liquide, 
la  verser  dans  un  vase  en  bois,  en  forme  d'entonnoir,  la  faire  fermenter  pendant 
2  jours  ;  passer  le  liquide  à  travers  un  linge* 

Flamber  un  gros^ poulet,  l'éplucher,  le  désosser,  en  le  fendant  sur  l'estomac  et 
sur  les  reins  ;  hacher  très-fin  les  chairs  du  gras  des  cuisses  et  de  l'estomac  avec 
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moitié  de  leur  volume  de  lard  frais,  et  un  peu  de  jambon  ;  déposer  le  hachis  dans 
une  terrine,  lui  mêler  moitié  de  son  volume  de  riz  blanchi,  l'assaisonner  avec  sel, 
poivre,  fenouil  haché,  le  finir  avec  quelques  œufs,  puis  l'enfermer  dans  la  peau  du 
poulet,  divisée  en  2  parties,  afin  d'en  former  2  boudins  de  moyenne  épaisseur; 
les  rouler  séparément  dans  de  petits  linges,  les  ficeler. 

Avec  les  carcasses  du  poulet,  des  légumes  et  du  bouillon  léger,  préparer  un  fonds  ; 
dans  celui-ci,  cuire  les  galantines  ;  les  égoutter,  les  laisser  refroidir  à  moitié.  — 
Prendre  un  litre  et  demi  de  ce  bouillon  passé  et  dégraissé,  le  mêler  avec  un  égal 
volume  de  borsch  bien  clair,  le  verser  dans  une  casserole,  le  faire  bouillir,  lui  mê- 
ler 200  grammes  de  riz  blanchi  ;  quand  il  est  cuit,  verser  la  soupe  dans  la  sou- 
pière, ajouter  les  boudins  coupés  en  tranches,  ainsi  qu'une  pincée  de  fenouil 
haché. 

115.  Stclli-vert,àlaRusse.  —  Mettre  dans  une  casserole  2  cuillerées-à- 
bouche  d'oignon  haché,  le  faire  revenir  avec  du  beurre  sans  prendre  couleur,  lui 
mêler  2  cuillerées  de  farine,  cuire  celle-ci  pendant  quelques  minutes;  la  délayer, 
hors  du  feu,  avec  la  valeur  de  2  litres  de  bouillon  ;  faire  bouillir  le  liquide,  en  le 
tournant,  le  retirer  sur  le  côté  du  feu  ;  il  doit  être  légèrement  lié  ;  lui  mêler  2  pou- 
lets tendres,  et  quelques  petites  saucisses;  continuer  l'ébullition  pendant  trois 
quarts  d'heure.  Quand  les  poulets  et  les  saucisses  sont  cuits,  les  égoutter;  dégrais- 
ser le  liquide,  le  passer,  dans  une  autre  casserole,  lui  mêler  alors  quelques  cuille- 
rées de  choucroute,  cuite,  hachée.  Un  quart  d'heure  après,  ajouter  les  saucisses, 
coupées,  et  les  poulets  dépecés,  parés  de  la  peau  et  des  os.  Au  bout  de  40  minutes, 
mêler  à  la  soupe  4  cuillerées  de  purée  d'ortie  ;  la  verser  dans  la  soupière. 

416.  Stchi  de  Wilna.  —  Couper  en  3  ou  4  morceaux,  un  kilogramme  de 
poitrine  de  bœuf,  déposer  ces  viandes  dans  une  marmite,  ajouter  4  à  5  litres  d'eau, 
un  peu  de  sel;  faire  bouillir  le  liquide,  en  l'écumant,  le  retirer  sur  le  côté  du 
feu.  Une  heure  après,  ajouter  une  grosse  carotte,  un  morceau  de  racine  de  céleri, 
la  moitié  d'un  chou  blanchi,  et  enfin  2SÛ  gr.  de  petit-salé.  Continuer  l'ébullition 
modérée  jusqu'à  ce  que  les  viandes  soient  à  peu  près  cuites.  —  Mettre  dans  une 
casserole  une  cuillerée-à-bouche  d'oignon  haché,  le  faire  revenir  avec  du  beurre, 
le  saupoudrer  avec  2  petites  cuillerées  de  farine;  cuire  celle-ci  pendant 2  minutes, 
en  la  tournant,  la  délayer,  peu  à  peu,  avec  le  bouillon  de  la  marmit»,  passé  au 
tamis,  la  tourner  jusqu'à  l'ébullition,  retirer  la  casserole  sur  le  côté  du  feu. 

Égoutter  la  poitrine  de  bœuf  et  le  petit-salé  ;  prendre  les  meilleurs  morceaux  de 
la  poitrine,  les  parer,  les  couper  en  gros  dés.  Supprimer  la  couenne  du  petit-salé, 
le  diviser  en  morceaux.  Égoutter  le  chou,  l'émincer  grossièrement,  le  mêler  à  la 
soupe  ainsi  que  les  viandes;  une  demi-heure  après,  ajouter  une  pincée  de 
poivre,  une  pincée  de  fenouil  haché,  la  lier  avec  la  valeur  d'un  demi-verre  de 
smitane. 


sOLPf-s.  r.:; 

117.  Okroschka.  àla  Russe.   —  Couper  i-n  pelits  clos  In  valeur  iliinc 
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de  golinottos,  de  laugiie  salée  ;  ces  ^iandesdoî^ont  être  cuites,  refroidie»  ot  paréos. 
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—  Verser  dans  une  terrine  la  valeur  de  2  verres  de  bonne  crème  aigre  passée  à 
rétamine,  la  délayer  avec  2  bouteilles  de  koas^  lui  mêler  les  viandes  coupées, 
ainsi  que  4  agoursis  pelés,  et  2  œufs  durs,  les  uns  et  les  autres  coupés  comme  les 
viandes.  Ajouter  encore  une  pincée  de  fenouil  vert,  haché,  un  peu  d'estragon,  un 
peu  de  cerfeuil,  une  cuiller-à-bouche  d'oignon  nouveau,  également  haché.  Assai- 
sonner l'appareil  avec  sel  et  poivre,  le  laisser  refroidir  sur  glace  pendant  une  byeure, 
lui  mêler  quelques  morceaux  de  glace  naturelle,  l'envoyer  ainsi. 

118.  Buséga  à  la  Milanaise.  —  Prendre  un  morceau  de  gras-double  de 
veau  (500  grammes)  à  moitié  cuit  à  l'eau,  le  couper  en  filets,  le  rafraîchir  ;  le  laisser 
égoutter  sur  un  tamis.  —  Hacher  le  blanc  d'un  poireau,  le  faire  revenir  avec  du 
beurre  ou  du  lard  fondu,  lui  mêler  les  filets  de  gras-double  ;  faire  revenir  ceux-ci 
pendant  2  minutes,  les  saupoudrer  avec  une  cuillerée-à-bouche  de  farine,  les 
mouiller  avec  2  litres  de  bouillon  ;  ajouter  une  tomate  pelée  et  hachée  ;  faire  bouil- 
lir le  liquide,  le  retirer  sur  le  côté  du  feu  ;  20  minutes  après,  lui  mêler  la  valeur 
d'un  verre  de  petits-pois,  ainsi  que  le  quart  d'un  petit  chou  de  Milan,  émincé  ;  un 
quart  d'heure  après,  verser  la  soupe  dans  la  soupière. 

119.  Soupe  de  mouton,  à  l'Anglaise  (mutton-broth).  —  Couper 

transversalement  2  cous  de  mouton;  les  faire  dégorger,  les  mettre  dans  une  petite 
marmite  avec  un  carré  de  mouton  dont  les  côtes  sont  coupées  courtes;  mouiller 
ces  viandes  avec  de  l'eau,  les  cuire  comme  un  pot-au-feu,  après  avoir  ajouté  quel- 
ques légumes  et  racines. 

D'autre  part,  cuire  2  poignées  d'orge  perlé,  et  préparer  une  petite  brunoise  de 
légumes  :  carottes,  navets,  céleris,  poireaux,  coupés  en  dés.  Quand  les  viandes 
sont  cuites,  les  égoutter  ;  diviser  le  carré  de  mouton  en  petites  côtelettes,  les  metlre 
dans  la  soupière  ;  ajouter  l'orge,  la  brunoise,  et  une  pincée  de  persil  haché  ; 
passer  le  bouillon  à  la  serviette,  le  dégraisser  à  moitié  seulement,  le  verser  dans  la 
soupière. 

120.  Soupe  aux  joues  de  bœuf,  à  l'Anglaise  (ox-cheek  soup). 

—  Prendre  la  moitié  d'une  tête  de  bœuf  écorchée,  en  supprimer  le  museau,  faire  dé- 
gorger le  restant  pendant  une  heure;  la  diviser  en  deux  parties,  mettre  celles-ci 
dans  une  marmite  avec  de  l'eau;  faire  bouillir  le  liquide  ;  égoutter  aussitôt  la 
viande,  la  rafraîchir,  la  mettre  dans  la  marmite,  la  mouiller  à  couvert  avec  du  bouil- 
lon léger  ou  de  l'eau  ;  faire  encore  bouillir  le  liquide,  en  l'écumant,  le  retirer  sur  le 
côté  du  feu.  Une  heure  après,  lui  mêler  2  carottes,  un  gros  oignon,  et  un  bouquet 
composé  avec  une  poignée  de  cerfeuil  et  quelques  morceaux  de  céleri  vert.  Continuer 
l'ébuUition  jusqu'à  ce  que  les  parties  charnues  de  la  tête  soient  cuites;  les  égoutter 
aloi"*;  égoutter  aussi  la  tête  pour  en  détacher  les  chairs  des  joues,  les  faire  refroidir 
sous  presse  légère.  Passer  le  bouillon,  le  dégraisser,  le  laisser  déposer,  et  le 
transvaser. 
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Voi'sor  2  litros  de  ee  bouillon  dans  une  casserole,  le  elarilieiavec  2o0  grammes 
de  \'iande  maigre  de  bœuf,  hachée,  mêlée  avec  un  œuf  entier  et  le  cjuart  d'un  verre 
de  madère,  en  procédant  comme  il  est  dit  art.  79  ;  le  passer,  le  tenir  au  chaud  dans 
une  casserole,  lui  mêler  les  viandes  de  joues  de  bœuf,  parées  et  divisées  en  mor- 
ceaux réguliers,  les  chauffer  sans  ébuUition.  —  Au  moment  de  servir,  mêler  à 
la  soupe  le  blanc  de  6  à  7  poireaux  braisés,  divisés  en  petits  tronçons, 

121  .Soupeaux  oreilles  de  porc,  à r Allemande. — Cuire  àreau,dans 

une  marmite, un  litre  de  pois  secs,  jaunes  ;  ajouter  2  oreilles  de  porc  salées,  quelques 
légumes  et  racines.  Quand  les  viandes  sont  cuites,  les  égoutter,  passer  les  légumes 
au  tamis;  délayer  cette  purée  «ivec  une  partie  de  la  cuisson,  et  ensuite  avec  du 
bouillon;  la  tourner  sur  feu  jusqu'à  l'ébullition,  la  retiier  sur  le  côté,  la  faire  dé- 
pouiller pendant  25  minutes  ;  la  dégraisser,  lui  mêler  les  parties  membraneuses  des 
oreilles  de  porc  ciselées  en  julienne  ;  la  verecr  dans  la  soupière,  servir  en  même 
temps  de  petits  croûtons  de  pain,  frits  au  beurre. 

122.  Soupe  d'ag'neau,  à  la  Grecque.  —  Couper  une  épaule  d'agneau  en 
moyens  morceaux,  les  faire  revenir  dans  une  casserole,  avec  un  oignon  émincé  et 
du  beurre  ;  quand  les  viandes  sont  colorées,  les  saupoudrer  avec  une  cuillerée-à- 
bouche  de  farine,  autant  de  poudre  de  cary  ;  2  minutes  après,  les  mouiller  avec 
3  à  4  litres  de  bouillon  ;  ajouter  quelques  parures  de  jambon  cru,  un  bouquet  de 
persil  ;  aussitôt  que  TébuUition  a  lieu,  retirer  la  casserole  sur  le  côté,  et  finir  de 
cuire  lagneau.  Passer  alors  le  fond  de  cuisson,  dans  une  autre  casserole,  lui  mê- 
ler 250  grammes  de  riz,  cuit  à  grande  eau,  afin  d'en  conserver  les  grains  entiers. 
Continuer  1  ebullition  modérée  pendant  10  minutes.  — Dans  Tintervalle,  parer  les 
viandes  des  os,  les  déposer  dans  la  soupière,  verser  la  soupe  dessus. 

123.  Odg*e-podg*e.  —  Cette  soupe  est  d'origine  écossaise.  On  la  sert  fort 
peu  en  Angleterre,  mais  pour  les  Écossais  elle  a  le  caractère  d'un  mets  national.  On 
ne  peut  préparer  cette  soupe  qu'en  été,  c'est-à-dire  à  partir  du  mois  de  juin,  car 
c'est  alors  seulement  que  les  légumes  frais  commencent  à  apparaître  en  Ecosse. 

Mettre  dans  une  marmite  la  valeur  d'un  kilogramme  de  bœuf,  sans  os,  la  moitié 
d'une  épaule  de  mouton,  désossée  *  ;  les  mouiller  avec  5  litres  d'eau  froide,  ajouter 
une  pincée  de  gros  sel  ;  écumer  le  liquide,  au  premier  bouillon  le  retirer  sur  le  côté 
du  feu.  Une  heure  et  demie  après,  prendre  tous  les  légumes  nouveaux  que  fournit 
la  saison,  tels  que  :  choux,  laitues,  pieds  de  céleri,  oignons,  poireaux,  carottes,  na- 
vets et  petits-pois  ;  ces  trois  derniers  surtout  sont  indispensables.  Dans  les  pays  où 
l'on  a  à  sa  disposition  des  pointes  d'asperges,  il  est  évident  qu'on  peut  les  ajouter, 
Tnais  en  Ecosse  il  n'y  en  a  pas.  —  Couper  en  petits  dés,  chbux,  laitues,  oignons,  poi- 

.    '  •  • 

r .  1  •  La  méthode  de  détosser  les  viandes  est  préférable,  si  on  veut  cuire  les  légumes  avec  elles  ; 
on  évite  ainsi  de  rencontrer  dans  la  soupe  des.  débris  d'os,  très-désagréables» 
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reaux,  céleri,  navets,  mêler  ces  légumes  au  bouillon,  en  plongeant  d  abord  les  plus 
longs  à  cuire,  les  plus  tendres  ensuite.  En  dernier  lieu,  ajouter  les  petits-pois  et  les 
pointes  d  asperges.  Au  moment  de  servir,  égoutter  les  viandes  de  la  marmite,  verser 
la  soupe  dans  une  soupière,  sans  lui  mêler  ni  viandes  cuites,  ni  persil  haché,  ni 
orge.  —  En  Ecosse  les  cuisiniers  lient  quelquefois  la  soupe  avec  une  pincée  d'ar- 
row-root  délayé,  mais  cette  méthode  n'est  pas  généralement  adoptée. 

124.  Soupe  aux  tendons  de  veau,  à  l'Espagnole.  —  Préparer  un 

bouillon  de  pot-au-feu  \  ajouter  un  morceau  de  tendon  de  veau,  4  petites  saucisses 
fumées,  2  poignées  de  garbanços,  préalablement  ramollis.  Quand  les  viandes  sont 
cuites,  les  égoutter,  ainsi  que  les  garbanços;  passer  2  à  3  litres  de  bouillon  dans  une 
casserole,  le  faire  bouillir,  lui  mêler  les  garbanços,  les  tendons  de  veau  coupés  en 
petites  tranches ,  et  les  saucisses,  aussi  coupées  ;  le  verser  aussitôt  dans  la  sou- 
pière. 

125.  Soupe  kalbspolet,  à  la  Hollandaise. — Cette  soupe  est  populaire 

en  Hollande,  elle  est  simple  et  bonne,  elle  doit  plaire  à  tous  ceux  qui,  selon  les  ha- 
bitudes du  nord  de  TEurope,  aiment  les  soupes  garnies  avec  de  la  viande. 

Distribuer  en  moyens  morceaux  le  tendon  d'une  poitrine  de  veau,  les  faire  dé- 
gorger pendant  SS  minutes,  les  placer  dans  une  marmite,  les  mouiller  avec  4  à 
5  litres  d'eau  froide  ;  ajouter  un  |ieu  de  sel,  écumer  le  liquide  ;  au  premfer  bouillon, 
le  retirer  sur  le  côté  du  feu,  lui  mêler  alors  quelques  gros  légumes.  —  Quand  les 
tendons  sont  cuits,  les  retirer,  passer  le  bouillon,  dans  une  casserole,  le  faire 
bouillir,  lui  mêler  quelques  cuillerées  de  racines  de  céleri  tendres,  coupés  en  pe- 
tits dés;  quand  ces  racines  sont  à  peu  près  cuites,  ajouter  au  liquide  400  grammes 
de  riz,  trié  et  lavé  ;  faire  cuire  celui-ci  tout  doucement  ;  15  minutes  après,  ajouter 
4  laitues  émincées,  ainsi  que  2  poignées  de  petits-pois  crus.  Quand  le  riz  est  cuit, 
mêler  à  la  soupe  les  tendons  de  veau  coupés  en  tranches.  Deux  minutes  après,  la 
lier  avec  S  jaunes  d'œuf,  la  finir  avec  une  pluche  de  cerfeuil,  la  verser  dans  la 
soupière,  et  servir. 

126.  Barsch.  de  Q-allicie.  —  Mettre  dans  une  marmite  en  terre,  une 
tranche  de  culotte  de  bœuf  du  poids  d'un  kilogramme  et  demi;  mouiller  cette 
viande  avec  4  litres  de  jus  de  betteraves  aigre*,  ajouter  un  peu  de  sel;  poser  la 
marmite  sur  feu,  écumer  le  liquide,  le  faire  bouillir,  le  retirer  sur  le  côté  ;  ajou- 
ter une  oreille  de  porc  salée,  flambée  et  blanchie,  ainsi  que  2  poireaux  ;  continuer 
rébullition  jusqu'à  ce  que  les  viandes  soient  cuites.  ^-Émincer  en  julienne  un 

I .  Dans  le  nord  de  l'Europe  on  peut  acheter  le  jus  de  beUerave  ;  mais  voici  la  méthode  pour 
le  préparer  en  peu  de  lemps  :  râper  3  à  4  betteraves  propres,  les  déposer  dans  une  terrine,  les 
mouiller  à  couvert  avec  de  l'eau  tiède,  ajouter  un  filet  de  vinaigre,  200  gr.  de  mie  de  pain  et 
%  verres  de  lait,  placer  la  terrine  dans  un  lieu  tiède,  la  couvrir  ;  24  heures  après,  passer  le  jus 
de  betteraves  à  travers  un  Hnge^  le  filirer  ensuite. 
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morceau  de  racine  de  céleri,  un  morceau  de  betterave,  un  poireau,  quelques 
champignons  frais  ou  secs  ;  faire  revenir  ces  légumes  pendant  quelques  minutes, 
avec  du  beurre,  les  mouiller  avec  2  à  3  litres  du  bouillon  préparé,  en  le  passant  ; 
le  faire  bouillir,  lui  mêler  4  saucisses  fuméc3.  Vingt  minutes  après,  ajouter  à  la 
soupe  quelques  cuillerées  de  jus  de  betterave  cru,  bien  rouge,  filtré,  afin  de  lui 
donner  une  belle  couleur;  ajouter  alors  Toreille  de  porc  émincée,  ainsi  qu'une 
partie  du  bœuf  coupé  en  moyens  carrés;  couper  les  saucisses  en  tranches  épaisses, 
les  déposer  dans  la  soupière,  verser  la  soupe  dans  celle-ci  ;  la  finir  avec  une  pin- 
cée de  persil  haché,  et  envoyer  sur  une  assiette  de  petits  croûtons  de  pain  frits 
au  beurre,  vidés,  garnis  avec  de  la  moelle  de  bœuf  cuite. 

127.  Soupe  de  riz  à  la  marinière.  —  Laver  3  à  4  douzaines  de  moules, 
les  mettre  dans  une  casserole  afin  de  les  faire  ouvrir,  en  les  sautant  pendant  quel- 
ques minutes  sur  le  feu  ;  les  égoutter  aussitôt  qu'elles  sont  ouvertes,  en  les  jetant 
sur  un  tamis,  mais  en  conservant  Teau  de  leur  cuisson  ;  en  supprimer  les  coquilles, 
déposer  les  chairs  dans  une  petite  casserole. 

Emincer  un  oignon  et  2  blancs  de  poireaux,  les  mettre  dans  une  casserole 
avec  de  l'huile  d'olives,  les  faire  revenir  de  belle  couleur,  ajouter  2  tomates 
épépinées,  coupées  en  petits  morceaux.  Quelques  minutes  après,  mouiller  les  lé- 
gumes avec  4  litres  d'eau  chaude.  Ajouter  4  clous  de  girofle,  et  un  bouquet' de 
persil,  lié  avec  une  feuille  de  laurier;  au  premier  bouillon,  additionner  500 
grammes  de  riz,  non  lavé  ;  tourner  le  liquide  jusqu'à  l'ébullition,  le  retirer  sur  feu 
modéré,  lui  mêler  une  pointe  de  safran,  un  peu  de  poivre  fin,  mais  pas  de  sel  ; 
quand  le  riz  est  à  peu  près  cuit,  ajouter  les  moules,  sans  coquilles,  ainsi  que  leur 
cuisson  ;  2  minutes  après,  retirer  le  bouquet,  verser  la  soupe  dans  la  soupière. 

128.  SouX)e  maigre  aux  huîtres.  —  Préparer  la  valeur  de  2  litres  de 
bouillon  de  poisson  (Voy.  art.  12).  Emincer  un  poireau  et  un  oignon,  les  mettre 
dans  une  casserole,  avec  du  beurre  ou  de  l'huile,  leur  faire  prepdre  une  belle  cou- 
leur, les  saupoudrer  avec  5  à  6  cuillerées-à-bouche  de  mie  de  pain  sèche,  en  la 
mêlant  vivement  ;  délayer  celle-ci  avec  le  bouillon  passé  au  tamis  ;  tourner  le  li- 
quide jusqu'à  l'ébullition,  le  retirer  sur  le  côté  du  feu  afin  qu'il  cuise  tout  douce- 
ment pendant  une  demi-heure.  —  Ouvrir  3  à  4  douzaines  d'huîtres,  en  détacher 
les  chairs,  les  mettre  dans  une  casserole  avec  leur  eau,  et  une  demi-bouteille  de 
vin  blanc;  poser  la  casserole  sur  feu  modéré;  au  premier  bouillon,  verser  les 
huîtres  sur  un  tamis,  en  conservant  leur  cuisson  ;  en  supprimer  les  barbes,  les  dé- 
poser  dans  la  soupière.  Transvaser  tout  doucement  la  cuisson  des  huîtres,  afin  de 
l'épurer,  la  verser  dans  la  soupe  ;  lier  celle-ci  avec  4  jaunes  d'œuf,  délayés  avec 
un  peu  de  bouillon  froid  ;  la  finir,  en  lui  incorporant  100  grammes  de  beurre,  di- 
visé en  petites  parties,  une  pincée  de  persil  haché  ;  la  verser  dans  la  soupière. 
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129.  Soupe  aux  huîtres,  à  T Américaine.  — Cette  soupe  est  ordinai- 
rement servie  dans  les  soupers  à  New-York.  Les  Américains  en  font  le  plus  grand 
cas,  mais  elle  est  préparée  avec  de  grosses  huîtres,  inconnues  sur  notre  continent,  et 
dont  j  ai  donné  une  description  au  chapitre  des  poissons. 

Ouvrir  2  douzaines  d'huîtres  sans  en  perdre  IVau.  Mettre  les  chairs  dans  une 
casserole  avec  leur  eau,  ajouter  du  vin  blanc,  de  façon  à  les  couvrir  largement; 
poser  la  casserole  sur  feu,  écumer  le  liquide,  quelques  secondes  après,  le  retirer; 
l'assaisonner  avec  une  pincée  de  poivre,  lui  mêler  2  cuillerées-à-bouche  de  crème 
crue,  le  lier  avec  450  grammes  de  bon  beurre  divisé  en  petites  parties;  ajouter 

2  cuillerées  de  crackers^  écrasés.  Envoyer  aussitôt  la  soupe. 

130.  Soupe  d'anguille,  à  la  Hollandaise.  —  Tuer  et  écorcher  2  ou 

3  petites  anguilles,  les  dépouiller,  les  vider,  les  couper  en  moyens  tronçons  ;  les  faire 
blanchir,  en  les  plongeant  à  l'eau  bouillante  pour  les  roidir,  les  retirer  aussitôt. 
—  Faire  légèrement  revenir  au  beurre,  un  oignon  et  2  poireaux  émincés;  quand 
ils  sont  de  belle  couleur,  ajouter  les  tronçons  d'anguilles,  ainsi  que  quelques  têtes 
ou  arêtes  de  poisson  brisées  ;  à  défaut  de  celles-ci,  quelques  poissons  ordinaires  et 
osseux  pouvant  fournir  un  bon  bouillon.  Mouiller  le  poisson  avec  3  litres  d'eau 
chaude,  une  demi-bouteille  de  vin  blanc;  ajouter  sel,  grospoivTe,  girofle,  un  bou* 
quet  de  persil  ;  écumer  le  liquide,  le  faire  bouillir  jusqu'à  ce  que  les  tronçons  d'an- 
guilles soient  cuits.  Passer  alors  le  bouillon  à  travers  un  linge,  le  tenir  au  chaud. 
Diviser  les  tronçons  sur  leur  longueur,  en  supprimer  les  arêtes,  les  tenir  à  couvert 
dans  une  petite  casserole. 

Couper  une  julienne  très-fin,  composée  avec  poireaux,  racines  de  persil  et 
céleri  ;  mettre  ces  légumes  dans  une  petite  casserole  avec  un  peu  de  bouillon,  les 
cuire  tout  doucement,  en  faisant  réduire  le  liquide  à  glace  ;  aussitôt  qu'ils  sont 
cuits,  les  déposer  dans  la  soupière,  avec  les  filets  d'anguilles.  Lier  le  bouillon  avec 
6  jaunes  d'œuf  délayés,  ajouter  une  pointe  de  cayenne,  100  grammes  de  beurre 
divisé  en  petits  morceaux.  Verser  la  soupe  dans  la  soupière,  sur  des  tranches 
de  pain  minces  et  pillées. 

131.  Borsch  à  la  Polonaise.  ^-  Préparer  un  petit  pot-au-feu  avec 
un  morceau  de  poitrine  de  bœuf,  un  canard,  quelques  petites  saucisses  fumées, 
un  bouquet  d'aromates,  une  poignée  de  champignons  secs.  —  Emincer  en 
julienne,  des  betteraves  crues,  des  poireaux,  racines  de  persil  et  de  céleri  ;  faire 
revenir  ces  légumes  avec  du  beurre,  les  mouiller  avec  du  bouillon  préparé,  ajouter 
un  petit  chou-frisé,  également  émincé  ;  quand  les  légumes  sont  à  peu  près  cuits, 
mêler  au  liquide  quelques  cuillerées  de  jus   de  betterave,  aigre  et  clair.  Au 

1.  Les  crackers  sont  de  petits  biscuits  secs,  dans  le  genre  des  biscuits  anglais  (pick-nick)  qu'on 
sert  avec  le  thé,  mais  plus  épais  et  du  diamètre  d'une  pièce  de  îi  francs.  Ils  sont  préparés  au  lait. 
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moment  de  servir,  couper  en  gros  carrés  une  partie  de  la  poitrine  de  bœuf  chaude, 
diviser  le  canard,  couper  les  saucisses,  déposer  ces  viandes  dans  la  soupière, 
verser  la  soupe  sur  les  garnitures. 

132.  Soupe  aux  crevettes,  à  la  Nantaise.  —  A  défaut  de  crevettes 

vivantes,  toujours  difficiles  à  se  procurer,  puisque  les  pêcheurs  les  cuisent  aussitôt 
après  les  avoir  pêchées,  il  est  indispensable  de  les  avoir  de  première  fraîcheur. 

Détacher  les  queues  à  un  kilogramme  de  crevettes,  les  éplucher,  enfermer  les 
chairs  dans  une  petite  casserole  ;  piler  les  coquilles  avec  un  morceau  de  beurre. 

Émincer  un  oignon,  un  demi-poireau,  une  carotte,  un  morceau  de  céleri  ;  faire 
revenir  ces  légumes  avec  du  beurre,  les  mouiller  avec  moitié  vin  blanc  et  moitié 
bouillon  de  poisson  ;  ajouter  un  bouquet  de  persil,  peu  de  sel  ;  faire  bouillir  le 
liquide  pendant  un  quart  d'heure,  le  passer  au  tamis.  —  Avec  150  grammes  de 
beurre,  et  2  cuillerées-à-bouche  de  farine,  préparer  un  roux,  le  délayer  avec  le 
bouillon  préparé,  en  tournant  le  liquide  sur  feu  jusqu'à  TébuUition  ;  le  retirer 
alors  sur  le  côté,  lui  mêler  les  coquilles  pilées  ;  cuire  la  soupe  pendant  23  mi- 
nutes ;  la  dégraisser,  la  passer  au  tamis  fin,  dans  une  autre  casserole,  la  faire 
bouillir,  lui  adjoindre  200  grammes  de  riz  cuit  dans  du  bouillon  de  poisson,  mais 
ayant  les  grains  entiers;  10  minutes  après,  ajouter  une  pointe  de  cayenne,  ainsi 
que  les  queues  de  crevettes  épluchées,  la  verser  aussitôt  dans  la  soupière. 

133.  Tschi  maigre,  à  la  Husse.   — Mettre  dans  une  casserole  2  fortes 

poignées  de  champignons  secs  {grihouis),  préalablement  ramollis  à  Teau  tiède, 
2  poignées  de  pois-secs,  une  carotte,  un  morceau  de  racine  de  céleri  et  2  ra- 
cines de  persil  ;  mouiller  ces  légumes  avec  3  litres  de  bouillon  de  poisson,  faire 
bouillir  le  liquide,  le  retirer  sur  le  côté  du  feu  ;  une  heure  et  demie  après,  le  pas- 
ser  à  la  serviette. 

D'autre  part,  hacher  un  petit  oignon,  le  mettre  dans  une  casserole  avec  du 
beurre,  le  faire  revenir,  sans  prendre  couleur;  ajouter  500  grammes  de  choucroute 
lavée,  hachée,  bien  exprimée  ;  faire  revenir  celle-ci  pendant  quelques  minutes, 
la  saupoudrer  avec  une  pincée  de  farine,  la  mouiller  avec  le  bouillon  préparé  ; 
faire  bouillir  la  soupe,  retirer  la  casserole  sur  le  côté  du  feu  ;  continuer  l'ébuUition 
modérée  pendant  une  heure  ;  ajouter  alors  le  quart  des  champignons  cuits  avec 
le  bouillon,  mais  préalablement  coupés  en  dés;  5  minutes  après,  lier  la  soupe 
avec  la  valeur  d'un  verre  de  crème  aigre,  passée  au  tamis,  la  finir  avec  une  pincée 
de  fenouil  vert,  haché  ;  la  verser  dans  la  soupière, 

134.  Pilau  de  langoustes,  à  la  Marseillaise.  — Choisir  2  ou3  petites 

langoustes  vivantes,  les  laver,  les  distribuer  en  tronçons,  après  en  avoir  supprimé 
les  petites  pattes.  Hacher  un  oignon  et  un  morceau  de  blanc  de  poireau,  les  faire 
revenir  avec  de  l'huile,  sans  prendre  couleur;  ajouter  les  langoustes,  sauter 
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celles-ci  pendant  quelques  minutes,  les  mouiller  à  couvert,  avec  la  valeur  de 
2  litres  de  bouillon  de  poisson  ;  donner  10  minutes  d'ébuUition  au  liquide,  et  lui 
mêler  du  riz  :  un  verre  pour  la  valeur  de  4  verres  de  bouillon;  ajouter  aussi 
une  pointe  de  safran  et  une  pointe  de  cayenne  :  continuer  TébuUition  jusqu'à  ce 
que  le  riz  soit  bien  cuit,  mais  pas  trop  consistant,  le  servir  ensuite,  ainsi  que  les 
langoustes,  dans  une  soupière. 

13S.  Bisque  aux  écrevisses,  de  Nauheiin.  —  Choisir  2  dou- 
zaines d'écrevisses  vivantes,  en  supprimer  la  nageoire  placée  à  l'extrémité  de  la 
queue  ;  les  mettre  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  sel,  un  bouquet  de  persil 
garni  avec  des  aromates,  une  gousse  d'ail  et  grains  de  poivre  ;  les  mouiller  avec  un 
verre  de  vin  blanc  et  quelques  cuillerées  de  sauce  tomate  ;  les  couvrir,  les 
cuire  pendant  10  minutes;  leségoutter,  retirer  une  partie  des  queues,  piler  le 
restant  des  écrevisses  avec  200  grammes  de  riz,  cuit  à  sec  avec  du  bouillon  ;  délayer 
l'appareil  avec  la  cuisson  des  écrevisses  et  un  litre  et  demi  de  bouillon  gras  ou 
maigre  ;  passer  la  soupe  deux  fois  ;  l'assaisonner  de  bon  goût,  la  chauffer  à  point, 
sans  la  faire  bouillir  ;  lui  mêler  les  queues  d'écrevisses  coupées,  et  une  pointe 
de  cayenne,  la  verser  dans  la  soupière  ;  envoyer  séparément  de  petits  croûtons 
de  pain,  frits  au  beurre. 

i;^6.  Bouillabaisse  pour  soupe*  —  Si  dans  un  dîner,  on  désire 
servir  une  bouillabaisse,  sans  cependant  être  privé  de  servir  un  relevé  de  poisson, 
voici  comment  il  faut  préparer  cette  soupe  ;  —  Avec  quelques  têtes  et  arêtes  de 
poisson  frais,  une  tranche  de  congre,  et  quelques  menus  poissons,  préparer  la 
valeur  de  3  litres  de  bouillon  maigre  (voy.  art.  12)  ;  le  passer  à  travers  un  linge, 
le  dégraisser.  —  Prendre  un  moyen  merlan  bien  frais,  2  petits  grondins,  une  lan- 
gouste vivante,  mais  pas  trop  grosse  ;  quand  ces  poissons  sont  propres,  les  diviser 
en  tronçons. 

Emincer  le  blanc  de  2  poireaux,  les  mettre  dans  une  casserole  avec  2  gousses 
d'ail,  les  arroser  avec  un  demi-verre  de  bonne  huile  d'olives,  les  faire  revenir  de 
couleur  blonde,  à  feu  modéré  ;  ajouter  2  tomates  pelées,  égrenées,  coupées  en 
petits  morceaux,  ainsi  que  les  tronçons  de  poisson  ;  mouiller  ceux-ci  avec  le 
bouillon  de  poisson,  et  une  demi-bouteille  de  vin  blanc  ;  ajouter  un  bou- 
quet de  persil,  une  feuille  de  laurier,  une  pointe  de  safran,  un  brin  de  fenouil,  un 
petit  pioient,  et  les  chairs  de  2  citrons  épépinés,  coupés  en  tranches.  Faire  vive- 
ment bouillir  le  liquide  pendant  12  à  15  minutes,  mais  de  façon  que,  pendant  que 
le  poisson  cuit,  le  bouillon  réduise  d'un  quart  de  son  volume  ;  le  verser  alors  dans 
la  soupière  ;  égoutter  les  tronçons  de  poisson  et  ceux  de  langouste,  prendre  les 
meilleurs,  les  diviser  afin  d'en  retirer  les  arêtes,  les  placer  à  mesure  dans  la 
soupière.  Enlever  le  bouquet,  les  gousses  d'ail,  les  tranches  de  citron,  et  mêler  les 
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autres  légumes  à  la  soupe  ;  envoyer  séparément  une  assiette  de  tranches  minces 
de  pain,  légèrement  grillées. 

137.  Soupe  de  vongoli.  —  Cette  soupe  est  d'origine  napolitaine;  la 
^ouipe  de  vongoli  etlsi pizza  sont 'dlSa^Xes  les  mets  préférés  des  soupers  qu'on  va 
faire  sur  le  bord  de  la  mer. 

Mettre  dans  une  casserole  4  douzaines  de  vongoli^  c'est-à-dire  de  petites  clovisses 
de  mer,  ayant  beaucoup  d'analogie  avec  celles  qu'on  mange  à  Marseille  ;  les 
mouiller  avec  les  trois  quarts  d'une  bouteille  de  vin  blanc,  les  sauter  sur  feu  jus- 
qu'à ce  qu'elles  soient  ouvertes  ;  les  égoutter  alors  sur  une  passoire,  en  conservant 
la  cuisson,  supprimer  la  moitié  des  coquilles. 

Hacher  un  petit  oignon  et  un  morceau  de  blanc  de  poireau,  les  mettre  dans  une 
casserole  avec  une  gousse  d'ail  et  de  la  bonne  huile,  les  faire  revenir  ;  les  mouiller 
avec  la  cuisson  des  clovisses  et  la  valeur  d'un  litre  de  bouillon  de  poisson  ;  ajouter 
une  tomate  pelée  et  hachée,  un  bouquet  de  marjolaine  (comabtise)^  et  quelques 
feuilles  de  céleri  vert,  émincées;  faire  bouillir  le  liquide  pendant  10  minutes, 
Retirer  Je  bouquet  et  l'ail,  mêler  les  clovisses  à  la  soupe,  verser  celle-ci  danslsi 
soupière.  Envoyer  séparément  de  petits  croûtons  de  mie  de  pain,  frits  à  l'huile. 

138.  Soupe  de  turbot  au  cary.  —  Pour  cet  emploi  il  convient  de 
choisir  un  turbotin  bien  frais.  —  Supprimer  la  tête  du  poisson,  diviser  le  corps  en 
morceaux  carrés,  mettre  de  côté  les  plus  beaux,  déposer  dans  une  casserole  la 
tête  et  les  parties  inférieures,  ainsi  que  quelques  menus  poissons  osseux,  ou  une 
tranche  de  congre,  les  mouiller  avec  2  litres  d'eau  et  une  bouteille  de  vin  blanc 
ordinaire;  ajouter  un  bouquet  de  persil.  Poser  la  casserole  sur  le  feu,  faire 
bouillir  vivement  le  liquide  pendant  25  minutes,  le  passer. 

D'autre  part,  émincer  un  gros  oignon  et  un  poireau,  les  faire  revenir  de  couleur 
blonde,  leur  mêler  les  carrés  de  poisson,  bien  essuyés,  les  saler  ;  quelques  minutes 
après,  les  saupoudrer  avec  une  cuillerée-à-bouche  de  farine,  et  autant  de  poudre  de 
eary  ;  les  sauter  encore  pendant  quelques  secondes,  les  mouiller,  peu  à  peu,  avec  le 
bouillon  préparé  ;  tourner  le  liquide  jusqu'à  l'ébuUition,  retirer  la  casserole  sur 
feu  modéré.  Quinze  minutes  après,  égoutter  les  morceaux  de  poisson,  en  retirer 
toutes  les  arêtes  et  les  peaux  noires  ;  placer  ceux-ci  dans  la  soupière  ;  lier  la  soupe 
avec  4  jaunes  d'œuf,  étendus  avec  de  la  crème,  la  passer,  la  finir  avec  un  morceau 
de  beurre,  la  verser  dans  la  soupière. 

139.  Soupe  calia,  à  la  Husse.  —  Mettre  dans  une  casserole  2  ou 
3  petits  poulets,  un  bouquet  de  persil  et  de  fenouil,  quelques  légumes  ;  mouil- 
ler avec  3  litres  de  bouillon  et  un  verre  de  jus  d'agoursis;  faire  bouillir  le 
liquide,  en  l'écumant,  le  retirer  sur  le  côté  du  feq.  Quand  les  poulets  sont  cuits^ 
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les  égoutter;  passer  et  dégraisser  le  bouillon,  le  laissera  peu  près  refroidir,  le 
clarifier  avec  de  la  viande  crue  et  des  œufs. 

D'autre  jfert,  préparer  une  garniture  de  légumes,  composée  de  carottes,  racines 
de  persil  et  de  céleri,  coupés  en  tiges  de  3  centimètres  de  long,  ayant  aux  deux 
bouts  une  incision  en  croix  :  ces  légumes  doivent  être  blanchis,  puis  cuits  dans 
du  bouillon. 

Au  moment  de  servir,  placer  les  légumes  dans  la  soupière,  ajouter  les  chairs 
d*estomac  des  poulets,  découpées  en  escalopes,  une  pincée  de  feuilles  de  fenouil 
hachées;  verser  le  consommé  dessus,  et  servir. 

140.  K.lodnick  à  la  Polonaise.  — Faire  blanchir  séparément,  dans 
un  poêlon,  une  poignée  de  feuilles  tendres  de  betterave,  une  pincée  de  ci- 
boulette, une  pincée  de  feuilles  de  fenouil  ;  hacher  ces  herbes,  les  déposer  dans 
une  casserole  à  légumes,  ou  tout  autre  vase  creux;  les  délayer  avec  trois  quarts 
d'un  litre  de  jus  d  agoursis,  et  une  égale  quantité  de  koas.  Tenir  le  vase  sur  glace 
pendant  une  heure  ;  mêler  alors  au  liquide  la  valeur  d  un  litre  de  bonne  smitane, 
passée  au  tamis,  puis  un  concombre  frais  et  2  salés,  coupés  en  petits  dés  ;  quelques 
queues  d'écrevisses  cuites,  coupées,  quelques  cuillerées  d'esturgeon,  également 
cuit  et  coupé  en  gros  dés  ;  assaisonner  l'appareil,  lui  mêler  quelques  petits  mor- 
ceaux de  glace  naturelle,  l'envoyer  ainsi. 

Ul.  Soupe  de  fielas,  à  la  Marseillaise.  —Choisir  2  à  3  petits 

fielas  blanc  (congres  de  l'épaisseur  d'une  petite  anguille)  bien  frais,  les  mettre 
dans  un  linge  avec  2  poignées  de  sciure  de  bois,  les  frotter  avec  celle-ci,  afin  d'en- 
lever le  limon  de  la  peau  ;  les  rafraîchir,  en  supprimer  les  tètes,  les  distribuer  en 
tronçons,  de  4  à  !>  centimètres  de  long.  —  Emincer  2  poireaux,  les  mettre  dans 
une  casserole  avec  de  l'huile,  les  faire  revenir,  leur  mêler  les  tronçons  de  poisson, 
les  sauter  pendant  quelques  minutes,  et  les  mouiller  avec  2  à  3  litres  de  bouillon 
de  poisson  ;  ajouter  une  tomate  épépinée,  pelée  et  hachée,  un  bouquet  de  persil 
garni  d'une  feuille  de  laurier,  le  sel  nécessaire,  quelques  grains  de  poivre,  quel- 
ques clous  de  girofle,  et  enfin  une  pointe  de  safran  ;  faire  cuire  le  poisson  tout 
doucement.  Vingt  minutes  après,  passer  le  bouillon  dans  une  autre  casserole,  le 
faire  bouillir,  lui  additionner  4  à  500  grammes  de  gros  vermicelle,  retirer  la  cas- 
serole sur  le  côté  du  feu,  cuire  tout  doucement  la  pâte. 

Dans  l'intervalle,  égoutter  les  tronçons  de  poisson,  les  parer,  les  mettre  dans  la 
soupière.  Aussitôt  les  vermicelles  cuits,  verser  la  soupe  sur  le  poisson.  —  Cette 
soupe  doit  être  tenue  un  peu  consistante 

142.  Soupe  au  poutin,  à  la  mode  de  Nice.  —  Cette  soupe  est 

devenue  très  à  la  mode  à  Nice  parmi  leâ  étrangers  qui  viennent  visiter  ce  pays. 
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Les  gourmets  russes  surtout  en  font  grand  cas,  car  elle  a  quelque  analogie  avec 
celle  qu'on  prépare  si  bien  dans  leur  pays,  avec  les  ierchis. 

Emincer  en  julienne  un  oignon,  le  blanc  d'un  demi-poireau,  le  rouge  de 
2  carottes  tendres,  un  morceau  de  racine  de  céleri,  quelques  champignons,  cèpes 
ou  autres.  Faire  revenir,  au  beurre,  oignon  et  poireau,  sans  prendre  couleur,  ajou- 
ter les  autres  légumes,  les  saler  ;  quand  ils  ont  réduit  leur  humidité,  les  mouiller 
avec  2  ou  3  litres  de  bon  bouillon  ;  faire  bouillir  le  liquide,  le  retirer  sur  le  côté  ; 
25  minutes  après,  le  dégraisser,  lui  mêler  7  à  800  grammes  de  petits  poissons 
blancs,  qu'à  Nice,  où  ils  sont  très-communs,  on  appelle  poutins^  et  à  Naples 
yanchetti.  Couvrir  la  casserole  ;  S  à  6  minutes  après,  verser  la  soupe  dans  la  soupière. 

143.  Okroschka  maigre. —  Couper  en  dés  3  douzaines  de  queues  d'écrc- 
visses  cuites,  les  déposer  dans  une  soupière,  ajouter  une  égale  quantité  de  saumon 
cuit,  coupé  comme  les  écrevisses,  2  cuillerées  de  betteraves,  autant  de  carottes, 
autant  de  pommes  de  terre  cuites,  coupées  en  petits  dés,  puis  2  cuillerées 
d'agoursis,  une  pincée  d'oignon  vert,  une  pincée  de  fenouil  et  d'estragon  haché. 
Tenir  la  terrine  sur  glace  pendant  une  heure.  Mêler  à  ces  garnitures  la  valeur 
d'un  verre  de  smitane,  2  bouteilles  de  koas^  un  peu  de  sel  et  poivre.  Une 
demi-heure  après,  ajouter  au  liquide  quelques  petits  morceaux  de  glace  naturelle 
bien  propre,  puis  2  œufs  durs  coupés  en  petits  dés. 

144.  Soupe  Bat^wina,  à  la  Russe.  —  Déposer  dans  une  soupière,  ou 
casserole  à  légumes,  en  argent,  4  cuillerées-à-bouche  de  purée  d'oseille  cuite, 
4  cuillerées  de  purée  de  feuilles  de  betterave  tendres,  autant  de  purée  de 
feuilles  d'épinards  ;  les  délayer  avec  2  à  3  litres  de  kislichy  ;  mêler  au  liquide  un 
salpicon  d'agoursis  pelés,  et  une  pincée  de  sucre  ;  tenir  le  vase  sur  glace.  —  Cou- 
per en  gros  dés  un  morceau  d'esturgeon  ou  de  saumon,  cuit  et  refroidi,  les  dresser 
sur  un  plat,  les  entourer  avec  des  queues  d'écrevisses  parées,  et  de  petits  bouquets 
de  racines  de  raifort  râpées. 

Au  moment  de  servir,  mêler  à  la  soupe  une  pincée  de  feuilles  de  fenouil  frais, 
hachées,  une  pincée  de  ciboulette,  une  pincée  d'estragon  ;  ajouter  quelques  petits 
morceaux  de  glace  naturelle,  propre  ;  servir  ainsi  cette  soupe,  en  l'accompagnant 
avec  le  poisson.  —  Le  klodnik  à  la  polonaise  est  préparé  d'après  la  même  méthode. 

145.  Soupe  aux  ang^uilles,  à  la  mode  de  Hambourg*.  —  C'est 

surtout  en  été  que  les  Ham bourgeois  mangent  volontiers  cette  soupe.  Les  excellentes 
petites  anguilles  qu'on  pèche  à  cette  époque  à  l'embouchure  de  l'Elbe,  les  légumes 
et  les  fruits  nouveaux  que  produit  la  saison,  contribuent  évidemment  à  lui  donner 
plus  de  qualités  et  de  distinction.  Cette  soupe  est  un  mets  national  de  la  ville  libre 
de  Hambourg. 

Distribuer  en  tronçons  quelques  petites  anguilles  vivantes,  les  placer  dans  une 
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casserole,  ajouter  quelques  têtes  et  arêtes  de  poisson,  un  bouquet  de  pereil  garni 
d  aromates,  sel,  épices;  les  mouiller  largement  avec  du  vin  et  de  l'eau,  les  faire 
cuire.  Passer  ensuite  le  bouillon  au  tamis,  dans  une  autre  casserole,  le  faire 
bouillir,  lui  mêler  une  garniture  de  légumes  nouveaux,  aussi  variés  que  possible, 
en  ayant  soin  de  plonger  d  abord  les  plus  longs  à  cuire,  et  les  plus  tendres  en 
dernier  lieu  ;  ces  légumes  sont  en  partie  coupés  en  petits  dés  :  les  petits-pois,  les 
fèves,  les  haricots  restent  entiers.  Quand  lés  légumes  sont  à  peu  près  cuits,  lier 
légèrement  la  soupe  avec  un  peu  de  beurre  manié  ;  lui  mêler  alors  une  quinzaine 
de  petites  poires  entières,  pelées,  blanchies,  ainsi  que  quelques  petites  pommes 
nouvelles,  coupées  par  moitié  ou  en  quartiers,  également  pelées  et  blanchies^ 

Quand  les  légumes  et  les  fruits  sont  cuits,  mêler  à  la  soupe  les  tronçons  d'an- 
guille, une  pincée  de  sucre,  un  filet  de  vinaigre,  une  petite  poignée  de  fines-herbes 
fraîchement  hachées  :  persil,  estragon,  pimprenelle,  ciboulette,  cerfeuil  et  mar- 
jolaine ;  au  dernier  moment,  ajouter  une  garniture  de  kloeuses  à  la  farine  ou  au 
pain,  la  verser  dans  la  soupière.  —  Quand  les  poires  et  les  pommes  sont  grosses, 
il  convient  de  les  couper. 

146..  Soupe  aux  tanches.  —  Emincer  un  oignon,  un  poireau,  une  ca- 
rotte, une  racine  de  persil;  les  faire  revenir  tout  doucement  dans  une  casserole, 
avec  du  beurre,  les  mouiller  avec  une  bouteille  de  vin  blanc  et  3  litres  d'eau  ; 
ajouter  un  bouquet  de  persil,  mêlé  avec  une  pincée  de  sarriette,  quelques  grains  de 
poi>Te~et  girofle,  donner  quelques  bouillons  au  liquide,  ajouter  2  tanches  propres, 
coupéeà  en  tronçons.  Quand  le  poisson  est  cuit,  Tégouttcr,  passer  le  bouillon. 
'  Avec  200  grammes  de  beurre  et  3  cuillerécs-à-bouche  de  farine,  préparer  un 
roux,  blond  ;  le  délayer  avec  le  bouillon  des  tanches  ;  tourner  la  soupe  jusqu'à 
rébuUition,  la  retirer  sur  le  côté  du  feu.  —  Avec  une  petite  cuiller  à  légumes, 
couper  des  boules  de  pommes  de  terre  crues,  ayant  la  grosseur  d  un  pois,  les  plon- 
ger à  l'eau  bouillante,  leur  donner  2  minutes  d'ébuUition,  les  égoutter,  les  mêler 
à  la  soupe,  finir  de  les  cuire  à  feu  modéré  ;  au  moment  de  ser>  ir,  ajouter  4  cuille- 
rées-à-bouche d'orge  perlé,  cuit  séparément,  ainsi  que  les  filets  de  tanches,  sans 
arêtes  ni  peaux;  la  lier  avec  3  jaunes  d'œuf  étendus  avec  de  la  crème,  la  finir  avec 
un  morceau  de  beurre,  une  pincée  de  sarriette  hachée,  la  verser  dans  la  soupière. 
' —  Cette  soupe  mérite  l'attention  des  amateurs. 

147.  Soupe  aux  tanches,  à  la  Polonaise.  —  Mettre  4  à  500  gram- 
mes d'orge  perlé  dans  une  petite  casserole,  avec  un  morceau  de  beurre  et  3  verres 
d'eau  ;  cuire  l'orge  à  feu  modéré  pendant  une  heure,  pn  lui  mêlant  de  temps  à 
autre  un  peu  d'eau. 

Émincer  un  oignon  et  un  poireau,  les  faire  légèrement  revenir  avec  du  beurre, 
leur  additionner  2  à  3  moyennes  tanches  coupées  en  tronçons,  faire  revenir  celles* 
ci  pendant  quelques  minutes,  les  mouiller  avec  3  litres  d'eau  bouillante  ;  ajouter 
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quelques  racines  de  persil  et  de  céleri  émincées,  ainsi  qu'un  bouquet  de  persil. 
Cuire  le  poisson  pendant  25  minutes,  passer  le  bouillon  au  tamis,  retirer  les 
tronçons  de  tanches,  les  diviser  en  petites  parties,  après  en  avoir  supprimé  les 
arêtes,  les  tenir  au  chaud  et  à  couvert.  Quand  Torge  est  cuit,  le  retirer  du  feu,  le 
travailler  à  la  cuiller  jusqu'à  ce  qu'il  arrive  à  former  une  pâte  liante  et  très-blanche, 
délayer  alors  celle-ci  avec  le  bouillon  de  poisson  ;  faire  bouillir  la  soupe,  la 
lier  avec  quelques  jaunes  d'œuf,  délayés  à  la  crème,  ajouter  les  tronçons  de  tanches, 
la  verser  dans  la  soupière. 

148.  Soupe  de  ierchis,  à  la  Russe.  —  Lever  les  filets  d'une  centaine 
de  goujons-perches  (ierchis);  les  parer,  les  tenir  sur  glace.  —  Préparer  3  litres  de 
bon  bouillon  de  poisson,  le  clarifier  avec  du  caviar  frais,  2  œufs,  un  peu  de  vin 
blanc  ;  quand  le  consommé  est  passé,  le  faire  bouillir,  lui  mêler  quelques  cuillerées 
de  racines  de  persil  et  de  céleri  coupées  en  julienne,  cuites;  au  moment  de  servir, 
ajouter  les  filets  de  ierchis,  donner  un  seul  bouillon,  et  servir. 

U9.  Bourride  à  la  Provençale.  —  Avec  4  tranches  de  merlan,  un 
grondin,  une  tranche  de  congre,  et  quelques  menus  poissons,  des  légumes,  du  vin 
et  de  l'eau,  préparer  un  bon  bouillon  de  poisson. 

Dans  l'intervalle,  piler,  dans  un  petit  mortier  à  la  main,  2  gousses  de  bon  d'ail  de 
Provence  ;  quand  elles  sont  converties  en  pâte,  leur  incorporer  tout  doucement,  en 
tournant  toujours  l'appareil  avec  le  pilon,  un  demi-verre  de  bonne  huile  d'olive, 
mais  en  laissant  tomber  celle-ci  de  la  bouteille  à  travers  un  bouchon  ciselé,  afin 
que  le  jet  soit  régulier  et  modéré  ;  additionner  de  temps  en  temps  quelques  gouttes 
de  vinaigre,  autant  d'eau  froide,  afin  de  bien  lier  cet  appareil  qui  doit  avoir  la  con- 
sistance et  le  corps  d'une  mayonnaise  ;  ajouter  alors  8  jaunes  d'œuf  frais,  mêlés  avec 
quelques  cuillerées-à-bouche  de  corail  d'oursin,  passé  au  tamis  ;  délayer,  peu  à  peu, 
l'appareil  avec  une  partie  du  bouillon,  le  mêler  ensuite  à  celui-ci  ;  tourner  le 
liquide  sur  feu  jusqu'à  ce  qu'il  soit  lié  comme  une  crème,  en  observant  de  ne  point 
le  faire  bouillir. 

D'autre  part,  couper  transversalement,  sur  un  pain  long,  des  tranches  régulières, 
ayant  un  centimètre  d'épaisseur,  les  étaler  dans  un  plat  creux,  les  arroser  avec  la 
soupe  ;  dresser  les  tranches  de  merlan  et  de  grondin  dans  un  autre  plat,  les  envoyer 
en  même  temps  que  les  tranches  de  pain  humectées. 

iSO.  Rossolnik  d'esturgeon.  — Couper  un  morceau  d'esturgeon  frais, 
Tassaisonner,  le  faire  macérer  pendant  quelques  heures  avec  du  vin  blanc  et  des 
légumes  émincés  ;  le  ficeler  ensuite,  le  faire  blanchir,  le  placer  dans  une  casserole 
foncée  avec  du  lard,  jambon  et  légumes  ;  le  faire  cuire  àl'étuvée,  le  laisser  refroidir 
dans  sa  cuisson  ;  passer  et  dégraisser  celle-ci. 

D'autre  part,  faire  revenir  îiu  beurre  un  oignon  haché  ;  quand  il  est  de  couleur 
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blonde,  ajouter  2  euillerées-à-boiichc  de  farine,  la  cuire  pendant  quelques  minutes, 
la  délayer  avec  3  litres  de  bouillon,  et  la  cuisson  du  poisson  ;  tourner  le  liquide  sur 
feu,  le  faire  bouillir,  le  retirer  sur  le  côté  ;  une  heure  après,  le  dégraisser,  le  passer, 
dans  une  autre  casserole. 

Dans  rintervalle,  couper  des  racines  de  persil  en  petits  bâtonnets  de  2  centi- 
mètres de  long,  faire  aux  deux  bouts  de  ces  bâtonnets  une  petite  incision  en  croix, 
les  cuire  dans  de  Teau  salée.  —  Eplucher  quelques  concombres  salés  (agoursis)  ;  en 
supprimer  le  milieu,  les  couper  en  losanges  de  même  longueur  que  les  racines,  les 
faire  blanchir  à  Teau  dans  un  poêlon,  les  mêler  avec  les  racines.  —  Au  moment  de 
servir,  mêlera  la  soupe  les  racines  de  persil  et  les  agoursis,  ainsi  que  la  valeur  d'un 
verre  de  jus  d'agoursis,  lui  donner  5  minutes  d'ébuUition,  ajouter  les  chairs  d'es- 
turgeon coupées  en  petits  carrés,  la  lier  avec  la  valeur  d'un  demi-verre  de  smi- 
tiuie,  la  finir  avec  une  pincée  de  fenouil  haché,  la  verser  dans  la  soupière. 

ISi.  Soupe  tortue  à  l'Américaine  (Dessins  96,  97).—  De  toutes  les 
soupes  qu'on  sert  en  Amérique  et  en  Angleterre,  celle  qu'on  prépare  avec  les 
tortues  de  mer,  est  la  plus  précieuse,  la  plus  estimée.  Aujourd'hui  on  sert  la  soupe 
tortue  dans  toutes  les  parties  de  l'Europe;  partout  elle  est  recherchée  jMir  les 
amateurs. 

Les  tortues  destinées  à  être  cuites  doivent  être  choisies  vivantes,  autant  que  pos- 
sible, récemment  pêchées;  j'ai  pu  remarquer  que  les  chairs  des  tortues  ayant  vécu 
longtemps  hors  de  leur  élément  naturel,  la  mer,  contractent  une  odeur  de  poisson 
corrompu. 

Si  on  était  dans  la  nécessité  de  tuerime  tortue,  voici  comment  il  faudrait  o|)érer. 
Il  faut  d'abord  la  saigner  au  cou,  ou  bien  lui  couper  la  tête,  en  faisant  un  nœud  cou- 
lant; la  poser  sur  une  table  inclinée,  en  la  renversant,  laisser  égoutter  le  sang 
pendant  lO  à  12  heures.  Cerner  alors  le  plastron  sur  les  lisières,  c'est-à-dire,  la  ca- 
rapace inférieure  de  l'animal,  en  glissant  la  lame  d'un  couteau  entre  les  jointures 
des  deux  coquilles,  mais  sans  couper  les  ailerons  ni  les  nageoires  de  derrière  ;  enlever 
les  graisses  vertes  du  plastron,  et  les  boyaux;  détacher  ensuite  les  nageoires  et 
ailerons  de  la  carapace,  en  même  temps  que  les  chairs  et  les  os,  qui  leur  sont  adhé- 
rentes. Ces  chairs  portent  le  nom  de  notx  ^arce  qu'elles  ont  quelque  analogie  avec 
la  noix  de  veau  ;  les  séparer  des  os,  soit  pour  les  sen  ir  plus  tard  comme  pièce  de 
relevé  ou  d'entrée,  soit  pour  les  joindre  aux  os  et  les  faire  concourir  à  la  préparation 
du  bouillon  de  tortue.  Quand  le  plastron  et  la  carapace  sont  dégarnis,  les  diviser  en 
grands  carrés,  les  faire  blanchir  à  grande  eau;  faire  également  blanchir  les  4  na- 
geoires ;  les  racler,  la  rafraîchir,  et  avec  elles,  ainsi  que  les  os  et  les  chairs  de  tortue, 
les  carrés  du  plastron,  du  vin,  des  légumes,  dis  aromates  et  de  l'eau,  préparer  un 

(I)  On  trouve  à  achelcr  des  agoursis  à  Paris  dans  diverses  maisons  de  comestibles,  entre  autres 
chez  M.  Cuviller,  rue  de  la  Paix. 
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j^rand  bouillon.  Quand  les  nageoires  et  les  ailerons  sont  cnits,  les  égnnttcr,  tos 
désosser,  les  déposer  dans  une  terrine,  les  couvrir  égalenu'nt  avec  du  fonds  ;  dé- 
graisser le  restant,  le  ^msser,  le  laisser  déposer. 

Pour  piéparer  la  soupe  tortue,  voici  comment  il  faut  opérer:  Pour  8  à  10  per- 
sonnes, faire  bouillir  la  valeur  de  2  â3  litres  de  bouillon  de  tortue,  le  tenir  au  chaud. 
—  Dépecer  2  moyens  poulets,  les  mettre  dans  ime  casserole  avec  les  carcasses 
coupées,  les  ailerons,  les  pattes, 
les  gésiers  propres,  ainsi  qu'avec 
2ô0   grammes    de   jambon    cru 
coupé  en  gros  dés;  faire  revenir 
les  viandes  avec  du  beurre,  à  feu 
vif,  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  lé- 
gèrement colorées;  les  saupou- 
drer alors   avec  2  cuillcrées-à- 
bouche  d'arrow-root ;  2  minutes 
après,  les  mouiller  avec  le  bouil- 
lon de  tortue,  et  un  verre  de  vin 

blanc;  tourner  le  liquide  jusqu'à  Fi|tai>. 

l'cbullition,  le  retirer  sur  le  côté; 

ajouter  un  bouquet  d'aromates  et  2  oignons.  Quand  les  poulets  sont  cuits,  dégraisser 
le  fonds  de  cuisson,  le  (tasser,  dans  une  casserole,  lui  mr^ler  quelques  parties  des 


chairs  molles  des  nageoires,  une  égale  quantité  de  celles  de  la  carapace  et  du 
plastron,  les  unes  et  les  autres  coupées  en  petits  carrés  ;  faire  bouillir  la  soupe,  lui 
mêlerunverrede  sherry  ou  madère;  si  alors  elle  se  trouvait  trop  épaisse,  l'allonger 
avec  du  bouillon  de  tortue  :  elle  doit  être  légèrement  liée;  23  minutes  après,  la  dé- 
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graisser,  lui  mêler  une  pointe  de  cayenne,  quelques  parties  de  graisse  de  tortue 
[green-fat  *),  blanchie,  coupée  en  petits  morceaux.  Au  moment  de  servir,  lui  mêler 
une  infusion  préparée  avec  les  trois  quarts  d'un  verre  de  madère,  une  pincée  de 
marjolaine,  une  de  basilic,  une  de  sarriette,  une  de  thym,  un  brin  de  sauge,  un  brin 
de  ciboulette  ;  il  faut  qu'aucun  de  ces  aromates  ne  domine  ;  faire  réduire  le  liquide 
d'un  tiers.  Si  les  aromates  sont  frais,  les  piler,  quand  ils  sont  cuits,  et  les  mêler  à  la 
soupe  ;  s'ils  sont  secs,  passer  tout  simplement  le  liquide  à  travers  un  linge  dans  la 
soupe,  mais  au  dernier  moment.  —  En  Angleterre,  on  sert  en  même  temps  que 
cette  soupe  du  milk-piinch  dans  des  verres. 

152.    Soupe  de   lottes,  à  la  Russe.  —  Cette  soupe  est  le  ouka 

populaire  des  Russes,  qui  dans  certains  cas  remplace  le  oiika^  au  sterlet,  réservé 
aux  gourmets  tout-puissants.  Les  lottes  sont  en  Pologne  et  en  Russie  de  fort  bonne 
qualité,  mais  ce  qui  les  rend  plus  estimables  ce  sont  leurs  foies  si  beaux,  inconnus 
sur  nos  marchés  d'Occident. 

Choisir  2  belles  lottes  ayant  le  ventre  gonflé  par  la  grosseur  de  leur  foie,  les 
vider;  nettoyer  les  foies,  les  faire  dégorger,  les  blanchir  3  minutes  a  l'eau  bouil- 
lante, acidulée.  Couper  transversalement  le  corps  des  lottes,  saupoudrer  ces  tmn- 
çons  avec  une  poignée  de  sel,  les  faire  macérer  dans  une  terrine  pendant  une  heure. 

D'autre  part,  émincer  des  oignons,  carottes  et  racinesde  céleri  ;  les  faire  revenir 
au  beurre,  ajouter  une  perche  et  une  tanche  divisées  en  morceaux,  les  têtes  et  les 
queues  des  lottes,  2  douzaines  de  goujons-perches  (ierchis)  ;  les  mouiller  avec  une 
bouteille  de  vin  blanc,  2  litres  d'eau  ;  ajouter  un  peu  de  sel,  quelques  clous  de 
girofle,  faire  bouillir  le  liquide  jusqu'à  ce  que  le  poisson  soit  cuit  ;  le  passer  alors, 
dans  une  autre  casserole,  le  dégraisser,  le  laisser  à  peu  près  refroidir,  le  clarifier 
avec  4  cuillerées-à-bouche  de  caviar  frais,  pilé  avec  2  blancs d'œufs,  délaye  avec  un 
peu  de  vin,  et  le  jus  de  2  citrons;  remettre  le  bouillon  sur  le  feu,  le  fouetter  jus- 
qu'à l'ébullition,  le  retirer  sur  le  côté  ;  2  minutes  après,  le  passer. 

Emincer  en  julienne  un  morceau  de  racine  de  céleri,  2  racines  de  persil  et  un 
poireau,  les  faire  revenir  dans  une  casserole,  avec  un  morceau  de  beurre,  sans 
prendre  couleur;  quand  ils  ont  réduit  leur  humidité,  les  mouiller  avec  un  peu  de 
bouillon,  faire  réduire  celui-ci  à  glace.  Répéter  la  même  opération  jusqu'à  ce  que 
les  légumes  soient  cuits  ;  les  mouiller  tilors  avec  la  valeur  de  2  litres  du  bouillon 
préparé,  les  cuire  pendant  10  minutes. 

Un  quart  d'heure  avant  de  servir,  laver  les  tronçons  de  lottes,  les  éponger,  les 
plonger  dans  la  soupe  ;  donner  un  bouillon  à  celle-ci,  la  retirer  sur  le  côté  du  feu, 

\ .  Aux  yeux  des  Anglais  le  grcen-fat  est  indispensable  à  la  soupe  tortue.  Celle  où  il  lui  fait 
défaut  a  beaucoup  moins  de  prix. 

2.  Le  ouka  au  Sterlet,  est  un  potage  national  de  la  Russie,  le  plus  estimé  des  gourmets  Russes  ; 
il  est  décrit  dans  la  Cuisine  classique. 
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afin  do  maintenir  le  liquide  frémissant  pendant  10  à  12  minutes;  égoutter  les  foies 
de  lottes,  les  essuyer,  les  couper  en  lames,  les  déposer  dans  la  soupière,  verser  la 
soupe  dessus.  Envoyer  en  même  temps  une  assiette  de  citrons  coupés  en  deux. 

153.  Ouka  a  T Allemande.  —  Couper  en  tronçons  2  petites  tanches, 
2  perches,  2  petites  anguilles  ;  avec  les  têtes  et  les  arêtes  de  ces  poissons,  de  Teau, 
du  vin,  des  légumes,  des  aromates,  préparer  2  litres  de  bon  bouillon.  —  Faire 
blanchir  3  à  4  douzaines  d'huîtres  avec  du  vin  blanc,  les  parer,  les  tenir  de  côté, 
ainsi  que  leur  cuisson.  —  Faire  revenir  au  beurre  un  oignon,  une  carotte,  un 
morceau  de  racine  de  céleri  émincé,  les  mouiller  avec  le  bouillon  préparé,  et  du 
vin  blanc  ;  Tassaisonner,  lui  mêler  les  tronçons  de  poisson,  les  faire  cuire  à  feu 
modéré;  quand  ils  sont  cuits,  passer  le  bouillon,  le  dégraisser. —  Avec  123  gram- 
mes de  beurre,  et  2  cuillerées  de  farine,  préparer  un  roux,  sans  lui  faire  prendre 
couleur  ;  le  délayer  avec  le  bouillon  du  poisson  ;  tourner  le  liquide  sur  feu 
jusqu'à  TébuUition,  retirer  la  casserole  sur  le  côté;  23  minutes  après,  dégraisser 
la  soupe,  la  passer,  lui  mêler  une  julienne  de  champignons  crus,  ainsi  que  la 
cuisson  des  huîtres.  Dix  minutes  après,  lier  la  soupe  avec  une  liaison  de  4  jaunes 
d'œuf,  la  retircT  du  feu ,  lui  mêler  les  huîtres,  les  filets  de  tanches,  de  perches  et 
d'anguilles  ;  la  finir  avec  une  pincée  de  cayenne,  et  une  pincée  de  persil  haché,  la 
servir  aussitôt.  • 

134.  Ouka  aux  truites.  —  Le  ouka  est  la  soupe  nationale  des  gour- 
mets Russes  ;  elle  est  préparée  avec  de  petits  sterlets  en  vie,  tués  et  cuits,  au 
moment;  ce  poisson  n'existant  pas  en  France,  ni  dans  les  autres  contrées  de  TOc- 
cident,  il  devient  impossible  de  servir  cette  soupe  dans  les  mêmes  conditions 
qu'en  Russie. 

Mais  à  défaut  de  sterlet,  le  ouka  peut  être  préparé  avec  de  bonnes  truites  de 
moyenne  grosseur,  vivant  dans  des  eaux  pures  et  vives.  Une  condition  indispen- 
sable, c'est  que  le  poisson  soit  tué  au  moment  de  l'employer. 

Préparer  la  valeur  de  2  litres  de  bon  bouillon  de  poisson,  d'après  la  méthode 
prescrite  dans  l'article  qui  précède,  avec  des  perches  et  des  tanches. 

Couper  en  julienne  des  racines  de  persil  et  de  céleri,  les  faire  légèrement 
blanchir,  les  égoutler,  les  faire  revenir  avec  du  beurre  pendant  10  minutes  à  feu 
très-doux;  en  égoutter  le  beurre,  les  faire  tomber  à  glace  avec  un  pende  bouillon. 
—  Préparer 2 douzaines  de  petites  quenelles  de  merlan,  au  beuire d'écrevisses.  — 
Clarifier  le  bouillon  de  poisson,  en  procédant  comme  pour  le  consommé,  avec 
300  grammes  de  chairs  de  merlan  ou  de  brochet,  une  poignée  de  white-bait  ou 
tout  autre  menu  poisson  ;  ajouter  un  œuf  entier,  un  verre  de  bon  vin  blanc,  et  deux 
cuillerées  de  madère. 

Tuer  2  ou  3  moyennes  truites  vivantes,  grasses,  à  chairs  rouges  ;  en  supprimer 
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les  têtes  et  parties  minces  des  queues,  distribuer  les  corps  en  tronçons  :.les  net- 
toyer, les  éponger.  Quand  le  consommé  de  poisson  est  passé,  en  mettre  une  partie 
.dans  une  casserole  plate,  ajouter  2  verres  de  Champagne,  le  faire  bouillir,  et 
plonger  les  tronçons  de  truite  dans  le  liquide  ;  au  premier  bouillon,  retirer  la 
casserole  du  feu,  la  couvrir;  S  à  6  minutes  après,  égoutter les  tronçons,  les  fendre 
en  deux  parties,  en  supprimer  l'arête  ;  parer  les  morceaux,  les  placer  dans  un  plat 
creux,  les  couvrir  avec  une  partie  de  leur  cuisson,  dégraissée,  passée.  Mêler  la 
julienne  de  racines  au  consommé,  ajouter  les  petites  quenelles  pochées,  le  verser 
dans  la  soupière.  Envoyer  séparément  les  tronçons  de  truite,  ceux-ci  ne  doivent 
être  mêlés  à  la  soupe  que  dans  les  assiettes  mêmes,  au  moment  de  les  présenter  aux 
convives. 

ISS.  Soupe  aux  clams-chouders, —  Les  dams-chouders  sont  des  coquil- 
lages d'Amérique.  —  Ouvrir  4  à  5  douzaines  de  clams,  hacher  les  chairs,  les  dé- 
poser dans  une  casserole  profonde,  grassement  beurrée,  leur  mêler  6  oignons 
émincés  et  blanchis,  une  douzaine  de  pommes  de  terre  crues,  pelées,  coupées  en 
dés;  un  bouquet  de  persil  garni  d'aromates, peu  de  sel,  poivre,  muscade,  cayenne 
et  macis  pulvérisé  ;  les  mouiller  à  couvert  avec  du  vin  et  du  bouillon  de  poisson. 
Faire  bouillir  le  liquide  pendant  2S  à  30  minutes,  le  retirer  alors,  lui  mêler  la 
valeur  d'une  bouteille  de  vin  du  Rhin  ;  ajouter  une  poignée  de  crackers  écrasés,  ou 
bien  lier  ce  liquide  avec  du  beurre  manié,  et  finir  la  soupe,  en  lui  incorporant 
17S  grammes  de  bon  beurre,  après  en  avoir  retiré  le  bouquet. 


r 
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Le  fo7i(ls  de  aminé  est  plus  ou  moins  compliqué  el  luxueux,  selon  que 
le  service  d'une  maison  est  considérable;  mais,  alors  même  que  le  travail  é?st 
pratiqué  dans  des  conditions  restreintes  et  bornées,  il  faut  néanmoins  porter 
aux  apprêts  du  fomh  de  cvisine  les  soins  les  plus  vigilants,  car  il  est,  en  somme, 
la  base  de  toutes  les  opérations  culinaires,  et  son  imperfection  se  répand  na- 
turellement surtout  ce  qui  en  découle. 

Dans  un  livre  de  second  ordre,  tel  que  celui-ci,  j'ai  cru  devoir  me  borner 
«1  décrire  les  principes  d'un  fonds  de  cinsine  simple,  expéditif,  facile  à  mettre 
en  pratique;  je  Tai  renfermé  dans  les  plus  étroites  limites  :  mais  ceux  qui  se 
trouveraient  dans  la  nécessité  d'étudier  cette  partie  dans  tousses  détails,  pour- 
ront consulter  la  cuisine-classique  ;  les  grandes  sauces  et  les  sauces  de  réduc^ 
lion  sont  traitées  dans  cet  ouvrage,  selon  les  principes  de  la  grande  cuisine. 

Je  n'ai  pas  fait  de  chapitre  spécial  pour  les  petites  sauces;  j'ai  pensé  qu'il 
était  plus  simple  de  les  adapter  aux  formules  auxquelles  elles  sont  directe- 
ment appliquées.  D'ailleurs,  dans  ce  recueil,  la  série  des  sauces  se  trouve 
forcément  abrégée,  car  dans  la  plupart  des  apprêts  culinaires,  la  sauq^  est 
préparée  avec  le  fonds  de  cuisson  des  substances  auxquelles  elle  doit  être  as- 
sociée. Cette  méthode,  très-rationnelle,  m'a  été  inspirée  par  le  désir  de  sim- 
plifier le  travail,  en  le  rendant  plus  facile. 

156,  Marmite  pour  fonds  de  cuisine.  —  Dans  une  cuisine,  nièuie  du 
second  ordre,  pour  peu  que  le  travail  soit  suivi,  il  est  indispensable  de  mettre 
chaque  jour  une  petite  marmite,  dont  le  produit  doit  fournir  à  lalimentation 
des  cuissons,  des  sauces  et  des  jus  ;  dans  un  petit  travail,  on  peut  éviter  de  pré- 
parer des  fonds  abondants  et  coûteux,  mais  on  ne  saurait  guère  se  dispenser  de 
marquer  une  marmite.  D  ailleui's  avec  des  soins  prévoyants,  on  peut  rendre  cet 
apprêt  peu  coûteux,  en  ce  sens  que  la  viande,  avec  laquelle  on  prépare  les /owrfs- 
de-cuissoNy  peut  toujours  être  utilisée.  On  établit  cette  marmite,  dès  le  début, 
simplement  avec  quelques  livres  de  bœuf  et  de  bons  légumes,  qu'on  mouille 
néanmoins  largoniont,  car  dans  le  cours  du  travail  on  trouve  t(»ujours  à  Tali- 
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inenter,  soit  avec  les  parures  des  grosses  pièces  de  viandes,  soit  avec  des  os  crus 
ou  cuits,  desabatisdc  volaille,  soit  enfin  avec  ces  mille  riens,  qui  isolément  n'ont 
aucune  valeur,  comme  substance,  mais  qui  réunis  donnent  cependant  un  certain 
produit. 

Les  cuisiniers  doivent  veiller  avec  la  plus  grande  attention  à  constituer  conve- 
nablement cette  marmite,  non-seulement  parce  qu'elle  suffit  aux  fonds  néces- 
saires, mais  parce  qu'avec  des  soins  intelligents,  on  peut,  après  avoir  utilisé  le 
bouillon,  lui  faire  rendre  une  partie  de  cette  glace,  dont  le  concours  devient  in- 
dispensable même  dans  les  petites  cuisines;  à  cet  effet,  quand  le  bouillon  est 
passsé,  il  faut  remettre  lc»s  débris  et  les  os  dans  la  marmite,  leur  mêler  les  débris 
des  autres  fonds^de-cuisson  :  braises,  jus  ou  sauces;  les  mouiller  avec  de  l'eau 
chaude,  en  raison  de  leur  quantité  ;  ajouter  un  assortiment  de  bonnes  racines  et 
de  légumes  frais,  et  enfin  les  dernières  parures  de  viandes  crues  recueillies  ;  faire 
bouillir  le  liquide,  en  l'écumant,  lui  donner  les  mêmes  soins  qu'au  pot-au-feu  ; 
S  à  6  heures  après,  passer  le  fonds,  le  dégraisser,  le  faire  concentrer  par  la  ré- 
duction à  bouillon  violent. 

437.  Jus.  —  Le  jus  est  d'une  utilité  indispensable  dans  le  travail  de  la  cui- 
sine. Le  procédé  qiu;  je  vais  prescrire  est  à  la  fois  simple  et  d'un  bon  résultat. 

Couper  en  morceaux  2  kilogrammes  de  trumeau  de  bœuf,  2  kilogrammes  de 
viande  de  veau,  de  l'épaule  ou  des  bouts  de  carrés,  les  mettre  dans  une  casse- 
role avec  de  bon  dégraissis  épuré  ;  les  faire  revenir  sur  feu  modéré  en  les  tour- 
nant souvent  avec  une  cuiller;  quand  les  chairs  isont  roidies,  les  mouiller  avec 
un  verre  de  vin  blanc;  faire  réduire  le  liquide  à  glace,  puis  les  mouiller  avec  7 
à  8  litres  de  bouillon  chaud;  écumer  le  liquide,  au  premier  bouillon,  le  retirer 
sur  le  côté  du  feu;  lui  mêler  quelques  os  de  rôti,  quelques  gros  légumes,  un  bou- 
quet composé  de  persil,  cerfeuil,  aromates,  grosses  épices  *.  A  mesure  que  les 
viandes  les  plus  tendres  sont  cuites,  les  enlever  à  l'aide  de  l'écumoire;  dégraisser 
le  fonds,  le  passer  au  tamis.  —  Ce  jus  peut  être  clarifié  à  l'égal  du  consommé. 

138.  Glace  de  viande.  —  Dans  les  grandes  comme  dans  les  petites  cui- 
sines, la  glace  de  viande  joue  toujours  un  grand  rôle,  surtout  dans  le  travail  im- 
provisé. Les  cuisiniers  qui  tiennent  à  ne  pas  être  pris  au  dépourvu,  doivent  donc 
se  prémunir  contre  ces  accidents  fort  communs  de  nos  jours,  en  ayant  soin  de 
se  faire  une  petite  réserve  de  bonne  glace,  afin  de  se  créer  des  ressources  pour 
l'imprévu.  J'ai  dit  qu'avec  le  remouillage  de  la  marmite  on  pouvait  tirer  de  la 
glace  ordinaire  ;  voici  la  méthode  pour  l'obtenir  plus  succulente  et  onctueuse  :  — 

K  Les  grosses  épices  se  composent  de  poivre  en  grains,  de  clous  de  girofie,  de  la  coriandre  et 
de  la  cannelle,  mais  les  deux  derniers  ne  s'appliquent  pas  d'une  manière  générale  aux  prépara- 
tions culinaires. 
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Couper  en  morceaux  3  kilogrammes  de  trumeau  de  bœuf;  les  mettre  dans  une 
grande  marmite  avec  3  kilogrammes  de  cou  de  veau,  un  jarret,  également  coupés; 
ajouter  une  ou  2  poules,  sans  filets,  ainsi  que  les  abatis  (moins  les  foies)  de  quel- 
ques volailles;  couvrir  largement  ces  viandes  avec  du  second  bouillon  ou  de 
Teau,  poser  la  marmite  sur  le  feu;  écumer  le  liquide, au  premier  bouillon,  le 
retirer  sur  le  côté.  Une  heure  après,  lui  mêler  quelques  bonnes  carottes  fraîches 
et  odorantes,  2  ou  3  poireaux,  un  gros  bouquet  composé  de  cerfeuil,  persil,  aro- 
mates et  grosses  épices  ;  continuer  rébuUition  partielle.  A  mesure  que  les  viandes 
les  plus  tendres  sont  cuites,  les  égoutter.  Passer  ensuite  le  bouillon,  le  dégraisser, 
le  laisser  déposer,  le  transvaser  dans  2  caseroles,  en  le  décantant;  le  faire  réduire 
à  feu  vif  jusqu'à  ce  qu'il  soit  concentré,  et  légèrement  lié  ;  a  ce  point,  mêler  les 
deux  parties,  dans  une  casserole  plus  haute  que  large;  faire  dépouiller  la  glace 
sur  le  côté  du  feu,  en  l'écumant,  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  arrivée  au  point  d'une 
sauce  légère  ;  la  verser  alors  dans  un  ou  plusieurs  vases  pour  la  conserver. 

d59.  Sauce  espag'liole.  —  C'est  avec  cette  sauce,  qu'on  prépare  la  plus 
grande  partie  des  sauces  de  réduction.  Dans  la  cuisine  secondaire,  elle  est  surtout 
appliquée  à  la  liaison  du  foïids'de'Cuissoîis  des  viandes. 

Roux,  —  Faire  fondre  200  grammes  de  beurre  dans  une  casserole,  lui  mêler 
2S0  grammes  de  farine,  tourner  la  pâte,  la  retirer  sur  feu  très-doux,  de  façon  à 
la  cuire  en  lui  faisant  prendre  une  belle  couleur  rougeàtre  ;  à  ce  point,  la  dé- 
layer avec  4  à  5  litres  de  jus  clair,  bien  dégraissé  ;  tourner  le  liquide  jusqu^i 
l'ébullition,  le  retirer  sur  le  côté  du  feu,  de  façon  qu'il  ne  bouille  que  d'un  côté. 
Trois  quarts  d'heure  après,  dégraisser  la  sauce,  la  passer  au  tamis  dans  une 
terrine. 

Si  on  ne  devait  pas  employer  cette  sauce  aussitôt  qu'elle  est  terminée,  il  fau- 
drait la  laisser  refroidir  dans  la  terrine,  en  la  remuant  de  temps  en  temps  avec 
une  cuiller,  afin  qu'elle  refroidisse  sans  faire  peau, 

160.  Sauce  veloutée,  —  Cette  sauce  est  désignée,  dans  la  grande  cuisine, 
sous  le  nom  de  velouté;  elle  prend  le  nom  A' Allemande^  si  elle  est  liée  aux  œufs. 

On  prépare  le  fonds  du  velouté  d'après  la  même  méthode  que  celui  pour 
l'espagnole,  avec  cette  différence,  qu'il  doit  être  moins  coloré,  et  qu'on  n'emploie 
que  de  la  viande  de  veau  et  de  volaille,  pas  de  bœuf  ;  on  peut  cependant  em- 
ployer du  jambon  cru  ou  simplement  des  débris  de  jambon  :  le  fonds  doit  être 
aussi  clair  que  possible, 

161 .  Béchamel.  —  Mettre  2S0  grammes  de  farine  dans  une  terrine,  la  dé- 
layer avec  3  verres  de  lait  froid  ;  passer  le  liquide  dans  une  casserole,  le  tourner 
sur  feu  ;  aussitôt  qu'il  commence  à  se  lier,  le  retirer  du  feu;  travailler  vigoureu- 
sement la  sauce  afin  de  la  lisser;  la  délayer  alors  avec  un  demi-litre  de  lait  cuii  ; 
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lui  mêler  i  petits  oignons  coupés,  un  bouquet  de  pci-sil,  sel,  grains  de  poivre, 
et  enfin  loO  grammes  de  jambon  cru,  coupé  en  petits  dés;  la  faire  bouillir,  la 
retirer  sur  feu  très-doux;  la  cuire  pendant  20  minutes,  en  la  renmant  de  temps 
en  temps;  la  passer  ensuite  au  tamis  ou  à  l'étamine. 

162.  Mirepoix. —  Émincer  un  gros  oignon,  une  grosse  carotte,  un  morceau 
de  racine  de  céleri  ;  les  mettre  dans  une  casserole  avec  quelques  débris  de  graisse 
crue,  et  de  la  graisse  fondue;  les  faire  revenir  à  feu  modéré  jusqu'à  ce  que  les 
oignons  soient  de  belle  couleur;  mouiller  alors  ces  légumes  avec  la  valeur  d'un 
litre  de  bouillon  blanc,  non  dégraissé,  ainsi  qu'avec  une  demi-bouleille  de  vin 
blanc  ;  faire  bouillir  le  liquide,  le  retirer  sur  le  côté  du  feu  ;  ajouter  un  bouquet 
de  persil  garni  d'aromates,  quelques  grosses  épiccs,  quelques  parures  fraîches 
de  cbampignons,  et  enlin  les  chairs  de  2  citrons,  sans  peau  ni  semences  ;  25  mi- 
nutes après,  passer  le  liquide  au  tiimis  sans  le  dégraisser. 

163.  Court-Bouilloil.  —  Emincer  un  gros  oignon,  une  carotte,  et  un 
morceau  de  racine  de  céleri  ;  les  faire  revenir  dans  une  casserole,  avec  du  beurre  ; 
les  mouiller  ensuite,  soit  avec  de  l'eau  et  du  vinaigre,  soit  avec  du  vin  blanc  ou 
rouge,  mêlé  avec  quelques  parties  d'eau  chaude.  Faire  bouillir  le  liquide,  le 
retirer  sur  le  côté;  ajouter  du  sel,  de  grosses  épices,  et  un  bouquet  de  persil, 
garni  d'aromates;  20  minutes  après,  le  passer. 

i6i.  Gaisseàbaiii-marie(Dess.99).— Li»«cai8seàbain-marie»  de  cui- 
sine, se  compose  d'un  plafond  creux,  ou  caisse  carrée,  en  cuivre,  et  môme  sim- 
plement d'une  casserole  plate,  contenant  de  l'eau  bouillante  ;  c'est  dans  cette  caisse 
que  sont  tenues  au  chaud  les  sauces  et  les  garnitures,  qui,  une  fois  terminées. 


ne  doivent  plus  bouillir.  Quand  les  sauces  d'un  dîner  sont  nombreuses,  il  con- 
fient d'étiqueter  les  casseroles  qui  les  renferment,  afin  de  prévenir  toute  erreur 
possible  au  moment  du  service.  L'eau  du  «  bain^niane  »  doit  toujours  {-Uv  tenue 
à  l'état  d'ébullilion  fi-émissanle,  mais  non  développée. 
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On  emploie  les  hàtelets,  soit  comme  ornement,  soit  comme  garniture.  On 
les  applique  aux  pièces  de  relevé  et  aux  entrées,  qu'elles  soient  froides  ou 
chaudes,  grasses  ou  maigres.  Mais  il  n*est  pas  tout  à  fait  inutile  de  faire  ob- 
server que  les  hàtelets,  comme  garniture,  ne  doivent  être  appliqués  que  dans 
les  occasions  solennelles  ;  les  prodiguer,  c'est  en  diminuer  la  valeur. 

D'ailleurs  les  hàtelets  garnis,  n'ont  vraiment  du  relief  qu'alors  qu'ils  ont 
un  rôle  en  rapport  avec  leur  luxe  naturel  ;  ils  sont  sans  effet,  du  moment 
qu'ils  ne  sont  pas  entourés  de  ce  cortège  brillant  qui  constitue  le  côté  luxueux 
d'un  dîner  bien  servi.  —  Les  12  sujets  représentés  sur  les  dessins  sont  de 
différentes  nature;  les  uns  sont  applicables  aux  pièces  chaudes,  les  autres  aux 
pièces  froides. 

Le  dessin  100,  est  composé  avec  des  navets  et  carottes,  coupés  au  couteau  et  fa- 
çonnés ;  l'ovale  et  le  croissant  sont  en  navets  creusés  sur  le  centre,  et  plaqués 
avec  une  tranche  de  carotte  :  ces  légumes  ne  doivent  pas  être  cuits,  ils  sont  à 
peine  blanchis. 

Le  dessin  101,  représente  un  hâtelet  garni  d'une  grosse  truffe  et  d'une  belle 
crête  de  coq,  double  ;  la  truffe  est  cuite  sans  être  pelée  ;  la  crête  doit  être  bien 
blanche,  peu  cuite.  —  Le  dessin  102,  représente  un  hâtelet  garni  d'une  truffe  et 
d'une  quenelle,  celle-ci  est  de  forme  ovale,  décorée  et  pochée. 

Les  dessins  103,  104  et  lOS,  représentent  des  hàtelets  de  légumes,  imitant  des 
vases  de  différents  genres;  ces  vases  sont  découpés  au  couteau,  et  formés  de  plu- 
sieurs pièces;  ils  sont  garnis  avec  des  fleurs  imitées  en  légumes  :  des  roses,  des 
camélias,  des  coquelicots,  etc.;  on  imite  également  ces  fleurs  avec  des  légumes 
associés  à  des  clous  de  girofle,  des  grains  de  poivre,  etc.  Des  fleurs  imitées  avec  de 
telles  matières  ne  peuvent  pas  être  d'une  ressemblance  parfaite,  mais  traitées  avec 
goût,  elles  sont  cependant  d'un  joli  effet.  —  Ces  six  hàtelets  sont  applicables  aux 
relevés  chauds. 

Les  dessins  106,  —  107,  —  108,  représentent  des  hàtelets  transparents,  des- 
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lu'uigoiics  (III  caiiiielûcs;  ces  liùtclets  sont  urnes  à  l'inlérieiir  avec  des  détails  An 
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truffes,  de  langue  salée  bien  riiugo,uu  do  filols  de  volaille  trcs-blancs.  Les  truffes 


a|i|iliealiles  auv  liàii'iris  traiis]i:u'enls  jienienl  èln-  cuileî*  sjui»  èlre  pelées,  mais  il 
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n'y  a  aucun  inconvénient  à  les  peler  ;  Tessentiel,  c'est  qu'elles  soient  grosses, 
bien  noires,  et  de  forme  ronde,  autant  que  possible. 

Les  dessins  409, —  HO,  —  111,  sont  deshâtelets  applicables  aux  relevés  froids 
de  poisson;  ce  genre  ne  dififère  des  autres  hàtelets  froids  qu'en  raison  des  grosses 
crevettes  ou  des  écrevisses  qu'on  leur  adjoint,  afin  de  les  distinguer;  d'ailleurs, 
les  truffes  et  les  champignons  peuvent  entrer  dans  leur  composition  :  seules  les 
crêtes  ne  sont  pas  admises.  Dans  bien  des  cas,  les  hàtelets  destinés  aux  poissons  ne 
sont  composés  qu'avec  de  grosses  crevettes  ;  mais  aux  écrevisses,  il  convient  tou- 
jours d'adjoindre  des  truffes  ou  des  champignons,  qui  par  leur  nuance  variée, 
forment  une  diversion  agréable  au  regard. 

Les  hàtelets  109  et  IH  sont  composés  avec  truffes,  champignons,  écrevisses  : 
ils  sont  simplement  disposés  dans  un  ordre  différent. 


POISSONS 

Au  point  de  vue  de  rhumanilé,  le  poisson  tient  une  large  place  parmi  les 
bienfaits  que  la  nature  nous  a  dévolus.  C  est  une  providence,  manne  céleste, 
qui  se  produit  et  se  renouvelle,  sans  culture,  sans  entretien,  sans  efforts  coû- 
leux,  sans  travail  pour  nous. 

Au  point  de  vue  commercial,  l'importance  du  poisson  est  capitale  :  frais, 
salé,  séché  ou  mariné,  il  est  la  source  d'une  foule  d'industries  dont  les  pro- 
duits se  répandent  dans  tout  l'univers. 

Ce  qui  est  remarquable,  c'est  que  le  poisson  est  généralement  bon  dans 
fous  les  pays  :  aux  latitudes  les  plus  opposées,  sous  les  climats  ardents 
comme  sous  les  plus  rigides,  là  où  le  sol  est  ingrat,  et  la  terre  stérile,  le  poisson 
est  non-seulement  abondant,  mais  souvent  exquis.  Dans  toutes  les  contrées  du 
monde,  chaque  mer,  chaque  fleuve,  chaque  lac,  fournit  ses  espèces  particu- 
lières ;  à  côté  des  médiocres,  il  s'en  trouve  toujours  des  plus  estimables. 

En  gastronomie,  le  poisson  de  mer,  comme  celui  d'eau  douce,  est  d'une 
utilité  incomparable,  soit  qu'on  Tapprécie  au  point  de  vue  du  travail,  soit 
qu'on  le  considère  comme  diversion  dans  l'alimcnlalion  journalière.  Par  la 
variété  infinie  des  espèces,  par  les  qualités  précieuses  de  ses  chairs,  le  poisson 
se  prête  admirablement  aux  combinaisons  culinaires  les  plus  distinguées,  les 
plus  estimables  ;  aussi  la  cuisine  en  tire-t-elle  un  grand  profit. 

Le  poisson,  a  cet  avantage  sur  les  viandes  de  boucherie,  sur  la  volaille  et 
le  gibier,  qu'il  peut  aussi  bien  entrer  dans  la  composition  d'un  dîner  maigre 
que  d'un  diner  gras.  Mais  le  poisson  est  si  généralement  estimé,  qu'il  doit 
forcément  trouver  place  dans  le  cadre  d'un  dîner  tant  soit  peu  recherché.  Il 
n'est  guère  que  dans  les  diners  familiers  qu'on  puisse  éviter  de  l'admettre. 

La  grande  variété  qui  existe  entre  les  chairs  de  poisson  d'espèces  différen- 
tes, offre  à  la  cuisine  des  ressources  très-grandes.  Un  praticien  habile  peut, 
avec  ces  éléments  divers,  préparer  des  dîners  maigres  très-complets,  distin- 
gués, succulents. 


Avec  le  poisson,  on  compose  des  soupes  et  des  polapes,  des  liors-d 'œuvre, 
des  relevi^s,  des  entrées  cliaudes  et  froides,  ainsi  que  des  rôts. 

Une  règle  capitale,  s'appliquant  à  la  grande  majorité  des  espèces,  c'est  de 
cuire  les  poissons  dans  leur  extrême  étal  du  fraîcheur.  Quelques-uns  même, 
ne  donnent  de  résultats  satisfaisants  qu'à  condition  qu'ils  soient  lues  au  mo- 
meut  même  d'être  cuits. 

Los  .Anglais,  généralement  grands  amateurs  de  poisson,  ont,  pour  chaque 
espèce,  des  sauces  adoptées,  avec  lesquelles  ils  le  servent  invariablement;  je 
pense  qu'il  n'esl  pas  sans  inlérêl  de  les  faire  connaître. 

Avec  le  lurtwl,  on  mange  généralement  une  sauce  homard,  ou  une  sauce 
crevette.  —  Avec  le  saumon  bouilli,  une  sauce  au  peml,  souvent  accompa- 
gnée d'une  salade  de  concombres.  —  Avec  le  cabillaud,  une  sauce  aux  huî- 
tres :  celle  sauce  est  rigoureusement  exigée  par  les  gourmets.  —  Avec  le  mer- 
lan, une  sauce  aux  œufs.  —  Avec  les  maquereaux  bouillis,  une  sauce  au  persil 
ou  une  sauce  aux  groseilles  vertes. — A\ec  les  poissons  frits,  merlans,  soles, 
truites,  éperlans,  une  sauce  au  beurre  d'anchois,  c'est-à-dire  linîe  avec  une  ad- 
dition d'essence  d'anchois. 


I6.">.  Turbot  à  l'anglaise  (Dcss.  112).  —  Choisir  un  turbot  frais,  ppais. 


le  vider,  Tébarbcr  tout  autour,  le  fciidrc,  sur  le  côté  ni)ir,  tout  le  long  de  l'arêle 
principale  ;  le  faire  dégorger  pendant  une  heure,  à  l'eau  froide  ;  l'égoiitter;  en  bri- 
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der  la  tête,  le  poser  sur  la  grille  d'une  turbotière,  en  l'appuyant  sur  le  côté  noir; 
le  saupoudrer  avec  2  poignées  de  sel,  le  mouillera  couvert  avec  de  l'eau  froide; 
faire  bouillir  le  liquide  ;  au  premier  bouillon,  le  retirer  sur  le  côté,  le  tenir  ainsi 
pendant  40  à  50  minutes,  au  même  degré,  sans  cependant  le  faire  bouillir. 

D'autre  part,  cuire  un  homard  à  l'eau  salée,  le  laisser  refroidir,  en  retirer  les 
chairs  de  la  queue,  entières,  sans  endommager  la  coquille.  Couper  ces  chaii's  en 
tranches,  les  déposer  dans  une  petite  casserole.  Couper  les  parures,  ainsi  que  les 
chairs  des  pattes  en  petits  dés,  les  tenir  également  à  couvert.  —  Préparer  une 
sauce  au  beurre  ;  quand  elle  est  finie,  lui  mêler  le  salpicon  de  homard,  la  tenir 
au  bain-marie.  —  Au  moment  de  servir,  égoutter  le  turbot,  le  débrider,  le  glis- 
ser sur  un  large  plat  dont  le  fond  est  couvert  avec  une  planche  de  forme  ovale, 
percée  de  trous,  masquée  avec  une  seniette  (il  n'est  presque  pas  nécessaire  de  dire 
que  la  surface  blanche  du  turbot  doit  se  trouver  en  dessus)  ;  poser  le  homard  sur 
le  centre  du  turbot,  et  dresser,  sur  la  coquille  du  homard,  les  chairs  de  la  queue 
de  celui-ci,  coupées  en  tranches,  en  traversant  l'épaisseur  de  la  cocjuille,  avec 
un  hâtelet,  garni  de  2  écrevisses  et  d'une  truffe  ;  entourer  le  turbot  avec  des 
feuilles  de  persil.  Envoyer  la  sauce  séparément. 

166.  ICadg^iori  de  turbot.  —  Ce  mets  est  d'origine  indienne,  mais  on  le 
sert  communément  en  Angleterre.  —  Lever  les  filets  d'un  petit  turbot  cru,  les 
couper  en  gros  dés,  les  faire  revenir  avec  du  beurre,  à  feu  vif,  pendant  2  minutes  seu- 
lement; les  assaisonner,  les  retirer  du  feu.  —  Hacher  un  oignon,  le  faire  revenir 
avec  du  beurre,  sans  prendre  couleur,  lui  mêler  500  grammes  de  riz  lavé, 
égoutté  pendant  une  heure  sur  un  tamis;  quelques  secondes  après,  le  mouiller, 
trois  fois  sa  hauteur,  avec  du  bouillon  de  poisson,  le  cuire  à  feu  vif  pendant  10 
à  12  minutes,  puis  retirer  la  casserole,  la  tenir  à  la  bouche  du  four  jusqu'à  ce 
que  le  riz  soit  à  peu  près  sec  ;  lui  mêler  alors  les  filets  de  turbot,  une  pincée  de 
cayenne,  quelques  cuillerées-à-bouche  de  sauce,  ainsi  que  3  œufs  durs,  hachés, 
le  dresser  aussitôt  sur  \m  plat  creux,  l'arroser  avec  du  beurre  cuit  à  la  noisette, 

167.  Pâté-chaud  de  turbot,  à  la  Danoise. —  Prendre  un  petit  turbot 

frais  et  cru,  ou  simplement  une  moitié  ;  détacher  les  chairs  de  l'arête,  les  couper 
transversalement  en  filets  longs,  ayant  de  2  à  3  centimètres  d'épaisseur;  déposer 
ces  filets  dans  une  terrine,  les  assaisonner  avec  sel  et  épices.  Cuire  5  à  6  œufs  durs, 
les  couper  en  quartiers,  les  assaisonner,  les  saupoudrer  avec  du  persil,  les  tenir 
à  couvert. 

Tamiser  4  à  500  grammes  de  grosse  semoule,  lui  mêler  2  jaunes  d'œuf  crus, 
Tun  après  l'autre,  en  la  frottant  entre  les  mains,  l'étaler  ensuite  sur  un  plafond, 
la  fiiire  sécher  à  l'étuve.  La  frotter  encore  en  brisant  les  grumeaux,  la  cuire  à 
l'eau  salée,  en  la  tenant  consistante  et  sèche. 
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Hacher  séparément  2  oignons  blancs,  une  forte  poignée  de  persil  frais,  8  à  1 0 
champignons  crus.  Faire  revenir  Toignon  dans  une  casserole  avec  du  beurre,  mais 
sans  prendre  couleur,  lui  adjoindre  les  champignons,  les  faire  revenir  aussi,  jus- 
qu'à ce  qu'ils  aient  réduit  leur  humidité  ;  saupoudrer  alors  les  fines-herbes  avec  une 
cuillerée-à-bouchc  de  fîirine,  les  mouiller  avec  un  demi-verre  de  vin  blanc  ;  ajouter 
une  feuille  de  laurier  ;  tourner  la  sauce  jusqu'à  l'ébullition,  la  cuire  pendant  quel- 
ques minutes  ;  lui  additionner  ensuite  le  persil  haché  et  les  filets  de  turbot;  couvrir 
la  casserole,  donner  deux  bouillons  à  la  sauce,  la  retirer  sur  le  côté  du  feu,  la 
tenir  ainsi  pendant  S  minutes.  Laisser  refroidir  la  sauce  et  le  poisson  ensemble. 

Préparer  une  pâte  feuilletée  avec  500  grammes  de  bonne  farine,  250  grammes 
de  beurre  ou  de  graisse,  et  l'eau  nécessaire;  lui  donner  six  tours^  la  laisser  reposer; 
en  retirer  le  quart,  abaisser  le  reste  avec  le  rouleau  (forme  d'un  carré  long),  en 
lui  donnant  de  30  à  35  centimètres  de  largeur  et  le  double  à  peu  près  de  longueur. 
Enrouler  la  pâte  autour  du  rouleau  pour  l'étaler  sur  une  plaque,  en  la  déroulant  ; 
l'humecter  tout  autour,  puis  étaler  sur  son  centre  une  couche  un  peu  épaisse 
de  semoule  cuite  et  refroidie,  en  lui  donnant  aussi  la  forme  d'un  carré  long, 
mais  beaucoup  plus  étroite  que  l'abaisse  ;  sur  cette  couche,  ranger  les  filets  de 
poisson,  en  les  entremêlant  avec  les  fines-herbes,  les  œufs  durs,  ainsi  que  deux 
douzaines  d'huîtres  blanchies;  masquer  cet  appareil,  en  dessus  et  sur  les  côtés, 
avec  le  restant  de  la  semoule  ;  donner  au  corps  du  pâté  une  forme  bombée  et 
régulière  ;  relever  aussitôt  la  pâte  des  côtés  sur  la  partie  supérieure  afin  de  le 
masquer;  relever  également  la  pâte  sur  les  bouts,  les  replier  sur  le  pâté,  en 
les  appuyant,  et  en  les  soudant;  humecter  le  dessus  de  la  pâte.  Abaisser  le  feuil- 
letage tenu  en  réserve,  en  forme  de  carré  long,  le  poser  sur  le  pâté  de  façon  à 
l'envelopper  presque  en  entier;  dorer  la  surface  avec  des  œufs  battus,  faire  une 
cheminée  sur  le  centre,  puis,  avec  la  pointe  du  couteau,  tracer  un  petit  des- 
sin sur  la  surface  de  l'abaisse.  Pousser  le  pâté  au  four  modéré,  le  cauvrir  avec 
du  papier,  en  ficelant  celui-ci  sur  le  côté  ;  le  cuire  pendant  une  heure  et 
quart. 

Dans  l'intervalle,  faire  blanchir  2  douzaines  d'huîtres  avec  un  verre  de  vin 
blanc.  —  Avec  la  tête  et  les  arêtes  du  poisson,  du  vin,  des  légimuîs,  préparer  la 
valeur  d'un  litre  de  bouillon;  avec  celui-ci,  ainsi  qu'avçc  la  cuisson  des  huîtres, 
préparer  une  petite  sauce  blonde,  la  lier  avec  3  jaunes  d'œuf,  la  finir  avec  du 
beurre,  persil  haché,  jus  de  citron,  lui  additionner  les  huîtres,  l'envoyer  en 
même  temps  que  le  pâté. 

^68.  Turbot  à  la  crème,  gratiné.  —  Faire  cuire  à  l'eau  salée  la  moitié 
d'un  turbot,  Tégoutter  de  sa  cuisson,  en  retirer  les  arêtes  et  la  peau  noire  ; 
diviser  les  chairs  en  moyens  morceaux,  les  ranger  par  couches,  sur  un  plat 
creux,  en  les  saupoudrant  avec  une  pincée  de  champignons  hachés,   cuits;  les 
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masquer  aussitôt  avec  quelques  cuillerées-à-bouche  de  bonne  béchamel  réduite, 
bien  assaisonnée  ;  monter  lappareil  en  dôme,  le  masquer  aussi  en  dessus  avec  la 
sauce,  le  saupoudrer  avec  de  la  mie  de  pain,  larro^^er  avec  du  beurre  fondu,  lui 
faire  prendre  couleur  au  four  vif  pendant  \0  à  \2  minutes;  en  sortant  le  plat  du 
four,  le  poser  sur  un  autre  plat,  et  Tenvoyer. 

169.  Turbotin  à  la  Hollandaise.  —  Vider  un  turbotin  frais,  le  laver, 
couper  les  nageoires,  le  séparer  en  deux  par  le  milieu,  le  diviser  en  moyens 
carrés;  déposer  ceux-ci  dans  une  terrine,  les  saupoudrer  avec  une  poignée  de  sel, 
les  arroser  avec  un  verre  d'eau,  les  faire  macérer  pendant  une  demi-heure. 

Avec  la  tète  et  les  parures  préparer  un  peu  de  bouillon  de  poisson. 

D'autre  part,  émincer  une  julienne,  composée  d'oignon,  poireau,  racine  de 
persil  et  racine  de  céleri  tendres;  si  les  racines  étaient  dures  les  blanchir,  les  mettre 
dans  une  casserole  avec  l'oignon  et  le  poireau,  les  mouiller  avec  2  verres  de  vin 
blanc,  autant  de  bouillon  de  poisson  ;  poser  la  casserole  sur  feu  vif,  donner  quelques 
minutes  d'ébuUition  au  liquide  ;  ajouter  quelques  grains  de  poivre,  un  peu  de 
sel,  2  piments,  et  enfin  les  carrés  de  turbot  lavés,  bien  épongés  ;  7  à  8  minutes 
après,  retirer  la  casserole  du  feu,  la  couvrir,  la  tenir  ainsi  pendant  iO  minutes- 
Dresser  alors  le  poisson  sur  un  plat  chaud,  réduire  le  mouillement  d'un  tiers, 
ajouter  une  pincée  de  feuilles  de  persil,  le  retirer  du  feu,  lui  mêler  un  morceau 
de  beurre  frais,  et  le  jus  d'un  citron  ;  quand  le  beurre  est  dissous,  verser  la  cuis- 
son sur  le  poisson. 

1 7 O.Ecre visses  a  la  marinière.  —  Cuire  quelques  douzaines  d'écre- 
visses  avec  du  vin  blanc  ;  égoutter  la  cuisson,  en  la  passant  à  travers  un  linge.  — 
Supprimer  les  petites  pattes  des  écrevisses. 

Hacher  un  oignon,  le  faire  revenir  au  beurre,  sans  prendre  couleur,  le  mouiller 
avec  le  fonds-de-cuisson  des  écrevisses;  ajouter  un  peu  de  vin,  faire  bouillir  le 
liquide,  le  lier  avec  100  grammes  de  beurre  manié  avec  de  la  mie  de  pain  et  du 
persil  haché,  de  fa(;on  à  obtenir  une  sauce  un  peu  consistante;  la  finir  avec  une 
pointe  de  cayenne,  le  jus  d'un  citron.  Dresser  les  écrevisses  sur  plat,  les  arroser 
avec  la  sauce. 

171.  Salade  de  turbot  (Dessin  113).  —  Prendre  un  morceau  de  turbot 
cuit  et  refroidi,  en  supprimer  la  peau  et  les  arêtes,  couper  les  chaire  en  tranches, 
ranger  celles-ci  dans  une  terrine,  les  arroser  avec  huile  et  vinaigre,  les  saupou- 
drer avec  sel  et  persil. 

Placer  dan^  une  terrine  un  moule  à  bordure  uni,  l'entourer  et  emplir  le  cy- 
lindre avec  de  la  glace  pilée.  Décorer  le  tour  intérieur  des  parois  du  moule  avec 
une  couronne  de  belles  crevettes  cuites  et  fraîches,  les  coller  contre  les  parois, en 


POISSOiNS.  —  TLItBOT. 


les  trompant  n  mesure  dans  la  gelée  inî-prisc.  Emplir  le  moule,  peu  à  peu,  avee 
Ac  la  gelée  bien  claire. 

Quand  la  gelée  est  ferme,  tremper  \i\ement  le  moule  à  l'eau  chaude,  l'essuyer, 
et  renverser  la  bordure  sur  un  plat  froid.  Masquer  le  fond  du  cylindre  avec  une 
couche  de  gelée  hachée,  et  une  petite  salade  de  légumes  à  la  mayonnaise  ;  sur  ces 


légumes,  dresser  les  morceaux  de  turbot  en  pyramides,  par  couche,  en  alternant 
chaque  couche  avec  un  peu  de  mayonnaise.  —  Au  dernier  moment,  masquer  là 
pyramide  avec  une  couche  lisse  du  mayonnaise.  Envoyer  séparément  une  sau- 
cière de  cette  sauce. 

172.  Demi-turbot  sauce  à  la  crème  de  crevettes  (Dessin  1 1 4).  — 

Dans  les  dîners  à  la  Russe,  où  on  est  obligé  éc  présenter  les  mets  aux  con- 
vives, il  deviendrait  difficile  à  un  servant  de  faire  le  tour  de  la  table  avec  un 
turbot  entier,  dressé  dans  le  plat.  En  telle  occurrence,  mieux  vaut  couper  le  tur- 


bot; si  on  n'a  que  dix  à  douze  personnes  à  servir,  une  seule  moitié  suffit.  Si  on 
sert  le  dinor  |Kir  deux,  on  dresse  chaque  moitié  sur  un  plat. 

Diviser  un  gros  turliot  vidé,  bien  propre,  en  suivant  la  ligne  de  l'arête  cen- 
trale; arrive  là,  scieries  os  de  la  tête,  ainsi  que  l'arête.  Pi-endrc  le  côté  du  turbot 
le  plus  épais. c'est-à-dire,  celui  opposé  au  ventre;  dégager  légèrement  les  chairs 
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adhérentesàrarctc,  couper  celle-ci  aux  deux  bouts  avec  lapointed'un  gros  couteau. 
Faire  dégorger  le  poisson,  le  cuire  pendant  trois  quarts  d'heure  (Voy.art.  165). 

Au  moment  de  servir,  égoutter  le  poisson,  en  retirer  Tarète  centrale;  l'épon- 
ger, le  glisser  sur  un  plat  long,  le  masquer  avec  la  sauce  suivante  : 

Sauce  à  la  crème  de  crevettes,  —  Verser  dans  une  casserole  plate  la  valeur  de 
3  verres  de  béchamel  passée  au  moment,  la  faire  réduire,  en  incorporant  quel- 
ques cuillerées-à-bouche  de  crème  crue,  et  un  peu  de  cuisson  de  champignons  ; 
quand  elle  est  bien  crémeuse,  la  retirer  du  feu,  lui  incorporer  100  grammes  de 
bon  beurre  frais  ;  en  dernier  lieu,  la  finir  avec  un  petit  morceau  de  beurre  de 
crevettes.  Masquer  le  turbot  avec  une  partie  de  la  sauce,  mêler  au  restant  quel- 
ques cuillerées-à- bouche  de  queue  de  crevettes,  la  verser  dans  une  saucière; 
orner  le  poisson  avec  quelques  petits  bouquets  de  feuilles  de  persil. 

173.  Turbot  à  rindienne.  —  Nettoyer  un  petit  turbot,  ou  la  moitié  d'un 
moyen;  diviser  le  poisson  en  carrés,  faire  macérer  ceux-ci  dans  une  terrine  avec 
un  peu  de  sel  et  d'eau,  pendant  20  minutes  seulement.  Avec  la  tète  et  les  arêtes  du 
turbot,  préparer  un  bouillon  dans  les  conditions  prescrites  (art.  12).  —  Couper 
en  dés  2  moyens  oignons,  les  faire  revenir  au  beurre,  dans  une  casserole  ;  quand 
ils  sont  de  belle  couleur,  ajouter  les  morceaux  de  turbot,  lavés,  épongés;  les 
faire  revenir  pendant  quelques  minutes,  en  les  sautant;  les  assaisonner,  les  sau- 
poudrer avec  2  cuillerées-à-bouche  de  poudre  de  cary,  autant  de  farine  ;  2  mi- 
nutes après,  mouiller,  peu  à  peu,  le  poisson,  juste  à  couvert,  avec  le  bouillon 
préparé  ;  ajouter  un  bouquet  de  persil,  donner  20  minutes  d'ébuUition  au  liquide  ; 
retirer  alors  les  morceaux  de  turbot,  un  à  un,  les  parer,  les  ranger  sur  un  plat 
chaud.  Faire  réduire  vivement  la  sauce,  la  lier  avec  3  jaunes  d'œuf,  délayés  à  la 
crème,  la  passer  sur  le  poisson.  Envoyer  séparément  un  plat  de  riz  a  l'Indienne. 
(Voy.  le  Poulet  à  l'Indienne.) 

174.  Ecrevisses  à  la  Lorraine.  —  Nettoyer  2  douzaines  de  grosses 
écrevisses,  les  faire  cuire  avec  du  vin,  les  égoutter  sur  un  tamis,  en  réservant  la 
cuisson.  — Couper  en  petits  dés  300  grammes  de  jambon  cm,  le  faire  chauffer 
dans  une  casserole  avec  du  beurre,  lui  mêler  2  cuillerées-à-bouche  de  farine  ; 
cuire  celle-ci  pendant  quelques  minutes,  en  la  tournant,  la  délayer  avec  un  peu 
de  bon  lait  cuit,  ainsi  qu'avec  la  cuisson  des  écrevisses;  tourner  la  sauce  jusqu'à 
rébullition,  la  faire  réduire  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  crémeuse  et  succulente,  la 
finir,  (hors  du  feu),  avQC  100  grammes  de  bon  beurre,  une  pincée  de  persil 
haché,  la  verser  sur  les  écrevisses,  préalablement  dressées  sur  un  plat  chaud^ 
après  en  avoir  supprimé  les  petites  pattes. 

175.  Petits  pains  d'écrevisses  à  la  gelée  (Dessin  H  5).  —  Couper  en 

petits  dés   les  chairs  des  queues,  et   les  grosses  pattes  de  3  douzaines  d'écre- 
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visses  cuites  ;  ajouter  les  filets  de  4  anchois,  également  coupés  en  àés,  et  2  cuil- 
lerées de  Ciîpres  entières;  lier  le  salpicon  avec  de  la  mayonnaise  aux  œufs,  finie 
avec  un  peu  de  gelée. 

Ranger  sur  un  plafond  iO  ou  12  moules  à  dariole,  les  entourer  avec  de  la  glace 
pilée,  les  décorer  au  fond  avec  une  lame  ronde  de  cornichon,  et  autour  avec 


des  demi-losanges,  en  les  trempant  à  mesure  dans  de  la  gelée  mi-prise.  Chemi- 
ser les  moules  avec  de  la  mayonnaise  blanche  à  la  gelée;  emplir  ensuite  le  vide 
avec  le  salpîcon  préparé  ;  masquer  celui-ci,  en  dessus,  avec  une  couche  de  mayon- 
naise â  la  gelée;  laisser  ralTermir  l'appareil  pendant  une  heure.  —  Au  moment 
de  servir,  démouler  les  petits  pains,  les  dresser  en  buisson  sur  un /)airt-re;7, 
masqué  avec  du  papier,  croittonner  sa  base. 

176.  Gromesquis  d'écrevissee,  à  l'Allemande.  —  Couper-  en  pe- 
tits dés  quelques  douzaines  de  queues  d'ccrcvisses  cuites  ;  déposer  ce  salpieon  dans 
une  casserole,  mêler  un  tiers  de  son  volume  de  champignons  cuits,  également 
coupés  en  petits  dés;  le  lier  avec  de  la  béchamel  réduite,  et  serrée,  en  procé- 
dant avec  les  mêmes  soins  que  pour  les  appareils  à  croquette;  étaler  l'appareil 
en  couche  mince,  sur  un  plafond,  afin  de  le  faire  refroidir.  —  Cuire  une  quin- 
zaine de  pannequets  sans  sucre,  les  parer  en  forme  de  carrés  longs;  les  masquer 
chacun  avec  une  petite  partie  de  l'appareil  préparé;  dorer  les  bords  des  panne- 
quets, les  replier  et  les  souder;  tremper  alors  les  cromcsquis  dans  des  œufs 
battus,  les  paner,  les  faire  frire,  les  égoutter,  les  dresser. 

177.  Rissoles  d'écrevisses,  aux  champigTioiis.  — Cuire  quelques 
douzaines  de  moyennes  écrcvisses,  en  retirer  les  pattes  et  les  queues,  les  éplu- 
cher. Couper  les  chairs  en  petits  dés,  les  déposer  dans  une  terrine,  leur  mêler 
une  égale  quantité  de  farce  de  poisson,  cuite,  refroidie,  coupée  en  dés.  Couper 
aussi  en  petits  dés,  le  même  volume  de  champignons  crus  que  de  chair  d'écre- 
visses, les  mettre  dans  une  casserole  avec  quelques  cuillerées  de  béchamel;  faire 
réduire  la  sauce  à  feu  vif,  en  la  tournant,  et  lui  incorporant,  peu  à  peu,  la  cuis- 
son des  écrevisses  ;  quand  la  sauce  est  très-serrée,  ajouter  le  salpiccm  et  la  farce  ; 
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adhérentes  à  larctc,  couper  celle-ci  aux  deux  bouts  avec  lapointed'un  gros  couteau. 
Faire  dégorger  le  poisson,  le  cuire  pendant  trois  quarts  d'heure  (Voy.art.  465)* 

Au  moment  de  servir,  égoutter  le  poisson,  en  retirer  larète  centrale  ;  l'épon- 
ger, le  glisser  sur  un  plat  long,  le  masquer  avec  la  sauce  suivante  : 

Sauce  à  la  crème  de  crevettes.  —  Verser  dans  une  casserole  plate  la  valeur  de 
3  verres  de  béchamel  passée  au  moment,  la  faire  réduire,  en  incorporant  quel- 
ques cuillerées-à-bouche  de  crème  crue,  et  un  peu  de  cuisson  de  champignons; 
quand  elle  est  bien  crémeuse,  la  retirer  du  feu,  lui  incorporer  100  grammes  de 
bon  beurre  frais;  en  dernier  lieu,  la  finir  avec  un  petit  morceau  de  beurre  do 
crevettes.  Masquer  le  turbot  avec  une  partie  de  la  sauce,  mêler  au  restant  quel- 
ques cuillerées-à- bouche  de  queue  de  crevettes,  la  verser  dans  une  saucière; 
orner  le  poisson  avec  quelques  petits  bouquets  de  feuilles  de  persil. 

173.  Turbot  à  rindienne.  —  Nettoyer  un  petit  turbot,  ou  la  moitié  d'un 
moyen;  diviser  le  poisson  en  carrés,  faire  macérer  ceux-ci  dans  une  terrine  avec 
un  peu  de  sel  et  d'eau,  pendant  20  minutes  seulement.  Avec  la  tète  et  les  arêtes  du 
turbot,  préparer  un  bouillon  dans  les  conditions  prescrites  (art.  12).  —  Couper 
en  dés  2  moyens  oignons,  les  faire  revenir  au  beurre,  dans  une  casserole  ;  quand 
ils  sont  de  belle  couleur,  ajouter  les  morceîiux  de  turbot,  lavés,  épongés;  les 
faire  revenir  pendant  quelques  minutes,  en  les  sautant;  les  assaisonner,  les  sau- 
poudrer avec  2  cuillerées-à-bouche  de  poudre  de  cary,  autant  de  farine;  2  mi- 
nutes après,  mouiller,  peu  à  peu,  le  poisson,  juste  à  couvert,  avec  le  bouillon 
préparé  ;  ajouter  un  bouquet  de  persil,  donner  20  minutes  d'ébuUition  au  liquide  ; 
retirer  alors  les  morceaux  de  turbot,  un  à  un,  les  parer,  les  ranger  sur  un  plat 
chaud.  Faire  réduire  vivement  la  sauce,  la  lier  avec  3  jaunes  d'œuf,  délayés  à  la 
crème,  la  passer  sur  le  poisson.  Envoyer  séparément  un  plat  de  riz  â  l'Indienne. 
(Voy.  le  Poulet  à  l'Indienne.) 

174.  Ecrevisses  a  la  Lorraine.  —  Nettoyer  2  douzaines  de  grosses 
écrevisses,  les  faire  cuire  avec  du  vin,  les  égoutter  sur  un  tamis,  en  résenant  la 
cuisson.  — Couper  en  petits  dés  500  grammes  de  jambon  cru,  le  faire  chauffer 
dans  une  casserole  avec  du  beurre,  lui  mêler  2  cuillerées-à-bouche  de  farine  ; 
cuire  celle-ci  pendant  quelques  minutes,  en  la  tournant,  la  délayer  avec  un  peu 
de  bon  lait  cuit,  ainsi  qu'avec  la  cuisson  des  écrevisses;  tourner  la  sauce  jusqu'à 
l'ébullition,  la  faire  réduire  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  crémeuse  et  succulente,  la 
finir,  (hors  du  feu),  avec  100  grammes  de  bon  beurre,  une  pincée  de  persil 
haché,  la  verser  sur  les  écrevisses,  préalablement  dressées  sur  un  plat  chaud^ 
après  en  avoir  supprimé  les  petites  pattes. 

175.  Petits  pains  d'écrevisses  à  la  gelée  (Dessin  il  S).  —  Couper  en 

petits  dés   les  chairs  des  queues,  et   les  grosses  pattes  de  3  douzaines  d'écre- 
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visses  cuites  ;  ajouter  les  filets  de  4  anchois,  égaluincnt  coupés  en  dés,  et  2  cuil- 
lerées de  câpres  entières;  lier  le  salpicon  avec  de  la  mayonnaise  aux  œufs,  finie 
avec  un  peu  de  gelée. 

Ranger  sur  un  plafond  ]0  ou  12  moules  à  dariole,  les  entourer  avec  de  la  glace 
pilée,  les  décorer  au  fond  avec  une  lame  i-onde  de  cornichon,  et  autour  avec 


des  demi-losanges,  en  les  trempant  ù  mesure  dans  de  la  gelée  mi-prise.  Chemi- 
ser les  moules  avec  de  la  mayonnaise  blanche  à  la  gelée;  emplir  ensuite  le  vide 
avec  le  salpicon  préparé  ;  masquer  celui-ci,  en  dessus,  avec  une  couche  de  mayon- 
naise à  la  gelée;  laisser  raffermir  l'appareil  pendant  une  heure.  —  Au  moment 
de  servir,  démouler  les  petits  pains,  les  dresser  i-n  buisson  sur  un  pain-teri, 
masqué  avec  du  papier,  croùtonncrsa  base. 

176.  Cromesquis  d'écrevisses,  à  l'Allemande.  —  Couper  en  pe- 
tits dés  quelques  douzaines  de  (lueiies  d'écrevisses  cuites  ;  dé|H)ser  ce  salpieon  daiis 
une  casserole,  mêler  un  tiers  de  son  volume  de  champignons  cuits,  également 
coupés  en  petits  dés;  le  lier  avec  de  la  béchamel  réduite,  et  serrée,  en  procé- 
dant avec  les  mêmes  soins  que  pour  les  appareils  à  croquette;  étaler  l'appareil 
en  couche  mince,  sur  un  plafond,  afin  de  le  faire  refroidir.  —  Cuire  une  quin- 
zaine de  pannequets  sans  sucre,  les  parer  en  forme  de  carrés  longs;  les  masquer 
chacun  avec  une  petite  partie  de  l'appareil  préparé;  dorer  les  bords  des  panne- 
quets, les  replier  et  les  souder;  tremper  alors  les  cromesquis  dans  des  œufs 
battus,  les  |>aner,  les  faire  frire,  les  égoultcr,  les  dresser. 

177.  Rissoles  d'écrevisses,  aux  champigrnons.  —  Cuire  quelques 
douzaines  de  moyennes  écrevisscs,  en  retirer  les  pattes  et  les  queues,  les  éplu- 
cher. Couper  les  chairs  en  petits  dés,  les  déposer  dans  une  terrine,  leur  mêler 
une  égale  quantité  de  farce  de  poisson,  cuite,  refroidie,  coupée  en  dés.  Couper 
aussi  en  petits  dés,  le  même  volume  de  champignons  crus  que  de  chair  d'écre- 
visses, les  mettre  dans  une  casserole  avec  quelques  cuillerées  de  béchamel  ;  faire 
réduire  la  sauce  à  feu  vif,  en  la  tournant,  et  lui  incorporant,  peu  à  peu,  la  cuis- 
son dcsccrevisses;  quand  la  sauce  est  très-serrée,  ajouter  le  salpicon  et  la  farce; 
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retirer  l'appareil  du  feu,  le  lier  avec  2  jaunes  d'œuf  et  un  morceau  de  beurre 
d'écrevisses,  lassaisonner  avec  une  pointe  de  muscade,  le  faire  refroidir  dans 
une  terrine. 

Prendre  S  à  600  grammes  de  feuilletage,  le  diviser  en  deux  parties,  abaisser 
tour  à  tour  celles-ci  en  2  abaisses  carrées,  minces.  Couper  la  pâte  droite;  ranger 
sur  la  première  abaisse,  à  4  centimètres  des  bords,  et  à  distance  de  S  centimètres, 
des  boules  d  appareil,  de  la  grosseur  d'une  petite  noix;  mouiller  la  pâte,  la  plier 
en  ligne  droite,  de  façon  à  couvrir  lappareil,  l'appuyer  sur  les  intervalles  afin 
de  la  souder  tout  autour,  puis,  avec  le  douzième  coupe-pâte  uni,  couper  les  rissoles  en 
forme  de  demi-lune,  les  enlever  à  mesure.  Couper  droit  la  pâte,  l'humecter  au 
pinceau,  et  recommencer  l'opération  ;  continuer  ainsi  jusqu'à  ce  que  l'appareil 
soit  épuisé.  Tremper  ces  rissoles  dans  des  œufs  battus,  les  égoutter,  les  paner, 
les  égaliser,  les  ranger  à  mesure  sur  une  plaque  couverte  de  papier.  Quelques 
minutes  avant  de  servir,  les  plonger  dans  la  friture  chaude,  les  cuire  à  feu  mo- 
déré pendant  7  à  8  minutes,  les  égoutter,  les  dresser  en  buisson  sur  une  ser- 
viette pliée. 

178.  Ecrevisses  à  la  Provençale.  — Cuire  2  douzaines  de  belles  écre- 
visses,  dans  un  mirepoix  au  vin  blanc,  avec  des  aromates,  une  tranche  de  jambon, 
une  gousse  d'ail;  égoutter  leur  cuisson  dans  une  casserole,  en  la  passant;  lui 
mêler  un  peu  de  bon  fonds,  la  faire  réduire  en  demi-glace;  ajouter  alors  S  à  6 
cuillerées-à-bouche  de  sauce  tomate  ;  retirer  la  sauce  sur  le  côté  du  feu,  la  faire 
bouillir  encore  quelques  minutes  ;  l'assaisonner  avec  une  pointe  de  cayenne,  la 
lier,  en  lui  incorporant,  hors  du  feu,  200  grammes  de  bon  beurre  *  divisé  en 
petites  parties.  Dresser  les  ecrevisses  en  buisson  sur  un  plat,  envoyer  la  sauce 
séparément. 

179.  Ecrevisses  a  la  crème  aigre.  —  Mettre  2  douzaines  d'écrevisses 
dans  une  casserole,  avec  un  filet  de  vinaigre,  un  oignon,  un  bouquet  de  persil  et 
fenouil,  un  peu  de  sel  ;  les  cuire  à  couvert  pendant  5  à  6  minutes,  en  les  sautant  ; 
les  égoutter  sur  un  tamis,  les  remettre  dans  la  casserole,  les  saupoudrer  avec  une 
poignée  de  mie  de  pain,  râpée,  fraîche  ;  les  arroser  avec  quelques  cuillerées  de 
smitane  ;  les  cuire  encore  5  minutes  ;  leur  mêler  alors  un  morceau  de  beurre 
divisé  en  petites  parties;  les  sauter;  quand  le  beurre  est  dissout,  les  finir 
avec  une  pincée  de  poivre  ;  les  dresser  sur  un  plat  creux,  les  masquer  avec  la 
sauce. 


i  Dans  le  midi  de  la  France,  en  Espagne,  en  Italie,  en  Orient,  on  emploie,  dans  les  apprOts 
culinaires,  beaucoup  d'huile  et  de  saindoux,  par  ce  motif  que  le  beurre  y  est,  ou  rare  ou  de  mau- 
vaise qualité;  mais  en  Provence,  dans  les  grands  centres,  le  beurre  est  excellent  et  en  abon- 
dance, aiissi  csl-il  bien  plus  usilé. 


l'OISSONS.  —  ECIIEVISSES.  i03 

180.  Salade  de  queues  d'écrevisses  (Dessin  116).  — Entourer  un 
jiioulc  ù  bordure,  uni,  avec  du  la  )^lace  ;  en  déeorer  les  parois  avec  des  corni- 
chons bien  verts,  en  ayant  soin  de  tremper  à  mesure  les  détiùls  dans  de  la  gelée 
mi-prise  ;  chemiser  alors  le  moule,  au  fond  et  autour,  avec  une  couche  de  mayon- 
naise à  la  gelée;  quand  elle  est  prise,  emplir  le  vide  avec  une  salade  de  légumes 
coupés  en  petits  dés,  liés  à  la  mayonnaise  aux  œufs.  Masquer  le  dessus  avec  une 


couche  de  gelée,  de  rai,'on  à  couvrir  complètement  la  salade.  Quand  cette  gelée  est 
bien  raffermie,  tremper  le  muule  à  l'eaii  chaude,  l'essuyer,  puis  renverser  la  bor- 
dure sur  un  plat  froid.  Coller  alors  sur  le  centre  de  celui-ci  une  petite  colonne  mas- 
quée avec  du  {mpicr,  l'entourer  avec  de  la  salade  de  légumes,  en  formant  le  dôme  ; 
masquer  ce  dôme  avec  de  grosses  queues  d'écrevisses  cuites,  en  les  dressant  en 
couronnes  superposées.  Fixer  un  petit  sujet  en  graisse  sur  le  haut  du  dôme,  en 
l'appuyant  sur  la  colonne  ;  l'entourer  à  sa  base  avec  de  la  gelée  hachée;  napper 
les  queues  d'écrevisses  à  la  gelée  mi-prise,  envoyer  séparément  une  saucière  de 
mayonnaise  aux  œufs. 

ifii.  Brème  grillée,  sauce  échalote.  —  Choisir  une  brème  vivante, 
l'écailler,  la  vider,  couper  les  nageoires  du  dos  et  des  côtés,  ainsi  que  l'extrémité 
de  la  queue  ;  l'essuyer,  la  ciseler  légèrement,  l'assaisonner,  l'arroser  avec  de 
l'huile  ;  poser  le  poisson  sur  un  gril,  le  faire  rûlir  à  feu  modéré,  en  l'arrosant  avec 
de  l'huile,  et  le  retournant  ;  le  dresser  sur  un  plat  chaud,  t'arros<'r  avec  la  sauce 
suivante  : 

Seiuce  échalote.  —  Faire  fondre  dans  une  casserole  200  grammes  de  beurre  frais, 
à  peine  dissous,  le  retirer  du  feu,  ajouter  un  peu  de  sel,  du  persil  haché,  i  jaunes 
d'a-iif  durs  et  hachés,  2  cuillerées-â-houche  d'échalotes  hachées,  cuites,  ainsi  que 
le  jus  d'un  citron. 
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182.  Moules  à  la  marinière.  —  Prendre  les  moules,  une  à  une,  en  arra- 
cher les  grappes  adhérant  aux  chairs,  en  ayant  soin  d'écarter  celles  qui  sont  ou- 
vertes ou  LHsées  ;  les  faire  dégorger  dans  de  Teau^  acidulée,  les  laver  à  plusieurs 
eaux,  les  égoutter  sur  un  tamis. 

Mettre  4  à  5  douzaines  de  moules  dans  une  casserole  avec  ua  verre  de  vin  blanc, 
un  bouquet  de  persil  garni  d  aromates,  une  gousse  d  ail  non  épluchée  ;  poser  la 
casserole  sur  feu  >if,  la  couvrir;  sauteries  moules  de  tem[)6  en  tempsjusqu  a  ce 
qu'elles  soient  ouvertes  ;  retirer  alois  la  casserole,  et  passer  ta  cuisson  au  tamis  dans 
une  terrine. 

D'autre  part,  hacher  un  gros  oignon,  le  faire  revenir,  avec  du  beurre,  dans  une 
casserole,  sans  lui  laisser  prendre  couleur;  le  mouiller  avec  la  cuisson  des  moules 
tirée  à  clair,  ajouter  un  peu  de  vin  ou  du  bouillon,  une  pincée  de  poivre,  un  mor- 
ceau de  beurre  manié,  de  façon  à  lier  légèrement  la  sauce  ;  ajouter  alors  les  mou- 
les à  cette  sauce,  après  avoir  supprimé  la  plus  grande  partie  des  coquilles  ;  in- 
corporer un  morceau  de  beurre,  ajouter  une  pincée  de  persil  haché. 

1 83.  Moules  à  la  Bordelaise.  —  Laver  à  plusieurs  eaux  quelques  douzai- 
nes de  moules,  en  supprimer  la  grappe  correspondant  à  l'intérieur,  les  mettre  dans 
une  casserole,  les  faire  ouvrir,  en  les  sautant  sur  feu  pendant  quelques  minutes. 

Emincer  en  julienne^  un  oignon,  une  carotte,  un  morceau  de  racine  de  céleri; 
les  faire  revenir,  dans  une  casserole,  avec  du  beurre,  les  mouiller  avec  un  peu 
de  bouillon,  le  faille  tomber  à  glace  ;  les  mouiller  alors  avec  un  verre  de  vin 
blanc;  donner  quelques  bouillons  au  liquide,  le  lier  avec  un  petit  morceau  de 
beurre  manié  ;  ajouter  une  pointe  de  cayenne,  un  peu  de  cuisson  des  moules  (tirée 
à  clair),  et  ensuite  les  moules  elles-mêmes,  après  avoir  retiré  la  moitié  des  co- 
quilles. Chaufferie  ragoût,  sans  ébuUition,  le  dresser  dans  im  plat. 

184.  Pain  de  merlan,  à  la  Parisienne  (Dessin  117).  —  Couper  en 
morceaux  SOU  grammes  de  chairs  de  merlan  sans  peau  ni  arêtes,  les  piler,  les  pas- 
ser au  tamis;  prendre  trois  quarts  de  leur  volume  de  panade,  préparée  avec  de  la 
farine  de  riz,  un  grain  de  sel,  un  morceau  de  beurre,  la  mettre  dans  le  mortier; 
(piand  elle  est  bien  broyée,  ajouter,  peu  à  peu,  le  poisson,  et  en  même  temps 
300  grammes  de  beurre,  4  jaunes  d'œuf  cms.  Assaisonner  la  farce,  la  déposer  dans 
une  terrine,  la  travailler  pendant  quelques  minutes,  en  essayer  une  petite  partie 
afin  de  la  rectifier  au  besoin. 

Avec  cette  farce,  emplir  un  moule  à  bordure  beurré,  faire  pocher  le  pain  au 
bain-marie  ;  avec  le  surplus,  mouler  des  petites  quenelles,  les  pocher  à  l'eau  salée. 

Avec  les  arêtes  et  têtes  de  poisson,  2  poignées  de  parures  de  champignons, 
2  verres  de  vin  blanc,  préparer  un  peu  de  bon  fonds,  le  passer,  le  dégraisser,  l'in- 
corporer, peu  à  peu,  à  5  décilitres  de  velouté  en  réduction.  Quand  la  sauce  est  à 
point,  la  passer,  la  tenir  au  chaud. 
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D'autre  part,  ranger  dans  une  casserole  une  garniture  composée  de  queues 
d'écrevisses  épluchées,  des  tètes  de  champignons,  des  laitances  de  carpe,"  des 
quenelles,  quelques  truffes  entières.  —  Au  moment  de  servir,  finir  la  sauce,  en 
lui  incorporant  un  morceau  de  beurre  d'écrevisse  et  un  morceau  de  beurre  fin, 


la  verser  sur  là  garniture,  la  dresser  dans  la  bordure  de  farce  démoulée  sur  un 
plat,  la  masquer  avec  la  sauce. 

18S.  Buisson  à  la  marinière.  — Cette  pièce  est  représentée  par  une  gra- 
vure en  taille-douce,  sur  une  planche  (v.  fin  de  la  boucherie)  ;  elle  est  montée  sur 
une  large  abaisseen  bois,  portée  sur  quatre  pieds,  bordée  sur  son  épaisseur  avec  des 
feuilles  en  graisse  blanche.  Le  corps  de  la  pièce  se  compose  de  deux  tambours  en 
bois,  formant  gradin;  ces  tambours  sont  vides,  construits  en  bois  léger;  sur  le 
centre  du  deuxième  gradin,  s'élève  une  pyramide  formée  en  carton,  masquée  avec 
une  couche  de  graisse.  Sur  le  haut  de  cette  pyramide,  est  fixé  un  sujet  en  graisse, 
représentant  un  matelot  appuyé  sur  une  ancre  marine  ;  ce  sujet  est  modelé 
sur  une  abaisse  en  bois  de  forme  ronde  ;  il  est  orné  à  sa  base  avec  des  feuilles 
imitées  en  graisse. 

La  garniture  de  la  pièce  se  compose  d'abord  de  petits  aspics  de  homards  à  la 
mayonnaise,  rangés  sur  le  haut  du  premier  gradin  ;  puis  d'une  couronne  de  belles 
écrevisses,  et  enfin  de  trois  couronnes  de  hâtelets  garnis.  —  Les  écrevisscs  sont 
choisies  d'une  égale  grosseur,  groupées  en  couronne  à  la  base  de  la  pyramide,  ac- 
crochées par  la  queue,  reposant  sur  une  couche  de  feuilles  de  persil  frais.  Au- 
dessus  des  écrevisses,  sont  piqués  des  hàtelots  à  la  gelée,  garnis  intérieurement 
avec  des  tranches  de  homard  et  de  truffes  ;  ils  sont  soutenus,  à  leur  base,  par  une 
trulTe  ronde,  cuite,  pelée.  —  Les  hâtelets  de  la  deuxième  couronne  sont  également 
transparents,  formés  dans  des  moules  ovales,  avec  de  la  gelée  et  des  truffes  ;  le 
corps  du  hàtelct  est  soutenu,  ù  sa  base,  avec  une  truffe  cuite. 

Les  hâtelets  de  la  troisième  couronne,sont  formés  avec  des  crevettes  de  grosseur 
graduée,  de  façon  à  former  pyramide.  —  Los  i  hâtelets,  piqués  sur  les  flancs  de  la 
pièce,  les  uns  à  la  base,  les  autres  sur  le  haut,  sont  formés  à  la  gelée.  Ceux  du  bas, 
sont  ornés  avec  une  écrevissc  et  une  truffe,  ceux  du  haut  avec  une  truffe  et  des 
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crevettes.  Tous  ces  hâtelets,  étant  mangeables,  doivent  être  exécutés  dans  les  meil- 
leures conditions  de  bonté. 

Le  haut  de  l'abaisse  inférieure  est  garni  avec  de  beaux  croûtons  de  gelée,  alter- 
nés avec  de  la  gelée  hachée.  —  Cette  pièce  est  destinée  à  être  servie  sur  un  buffet, 
ou  comme  pièce  de  milieu  dans  un  dîner. 

186.  Crevettes  en  buisson.  —  Choisir  quelques  douzaines  de  belles  cre- 
vettes fraîches,  en  supprimer  les  barbes,  les  laver,  les  éponger,  les  monter  en  cou- 
ronnes superposées  sur  le  centre  d'un  plat,  autour  d'un  bouquet  de  feuilles  de 
persil.  Les  servir  avec  du  beurre  frais  ou  des  tranches  de  pain,  beurrées. 

187.  Merlan  frit,  à  la  Provençale.  —  Ce  mets  est  populaire  en  Pro- 
vence, on  le  sert  surtout  la  veille  de  Noël.  —  Verser  dans  une  poêle  4  à  3  cuille- 
rées-à-bouche de  bonne  huile,  la  chauffer,  lui  mêler  2  cuillerées  de  farine  ;  cuire 
celle-ci  tout  doucement,  en  la  tournant  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  de  couleur  légère- 
ment foncée  ;  ajouter  alors 2  cuillerées  d'oignon  haché;  le  cuire  pendant  quelques 
secondes,  et  retirer  la  poêle  du  feu  ;  délayer  ce  roux,  peu  à  peu,  avec  de  l'eau 
chaude  et  du  vin  ;  tourner  la  sauce  jusqu'à  l'ébuUition,  la  tenir  légère,  la  cuire 
pendant  10  minutes  sur  le  côté  du  feu;  additionner  un  bouquet  de  persil,  une 
feuille  de  laurier;  l'assaisonner,  la  faire  réduire,  en  la  tournant,  jusqu'à  ce  qu'elle 
soit  liée  à  point;  en  dernier  lieu,  la  IBnir  avec  un  peu  de  madère,  la  passer  dans 
une  casserole  plate. 

Couper  5  à  6  tranches  de  merlan  frais,  les  saler,  les  fariner,  les  faire  frire  à 
l'huile;  quand  elles  sont  de  belle  couleur,  les  égoutter,  les  mettre  dans  la  sauce, 
les  faire  mijoter  à  feu  très-doux  pendant  10  minutes.  —  En  dernier  lieu,  saupou^ 
drer  le  ragoût  avec  une  pincée  de  persil  haché;  ajouter  des  câpres  entières.  Dres- 
ser les  tranches  de  merlan  sur  un  plat  chaud,  les  masquer  avec  la  sauce. 

188.  Queue  de  merlan  à  la  mode  de  Cherbourg.  —  Prendre  la 

queue  d'un  gros  merlan,  c'est-à-dire  la  moitié  du  poisson,  propre,  le  distribuer 
en  tranches  épaisses.  —  Beurrer  grassement  le  fond  d'une  casserole  plate,  sau- 
poudrer le  beurre  avec  2  poignées  de  parures  de  champignons;  sur  celles-ci,  ran- 
ger les  tranches  de  merlan,  en  les  serrant  l'une  contre  l'autre,  les  saler  légère- 
ment; ajouter  un  bouquet  de  persil  garni,  les  mouiller  juste  à  couvert  avec  du 
vin  blanc,  le  jus  de  2  citrons,  et  la  cuisson  de  3  douzaines  de  grosses  huîtres; 
couvrir  la  casserole,  cuire  le  poisson,  à  feu  vif,  pendant  8  à  40  minutes;  quand  il 
est  à  point,  le  fonds-de-cuisson  doit  être  réduit  de  moitié  ;  dresser  alors  les  tran- 
ches de  merlan  sur  un  plat,  retirer  le  bouquet,  faire  réduire  le  fonds,  s'il  étiit 
trop  long;  le  lier  avec  un  morceau  de  beurre  manié  ;  donner  quelques  bouillons 
à  la  sauce,  la  passer,  la  finir,  en  lui  incorporant  iOO  grammes  de  beurre  fin,  di\isé 
i^n  petites  pîirties;  ajouter  alors  les  huîtres,  et  a\ec  elle  masquer  le  poisson. 
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189.  Bouillabaisse  Provençale  (Dess.  118).  —Émincer  un  gros  oignon 
blanc,  It!  mettre  dans  «ne  casserole  mince,  pas  trop  haute  ;  ajouter  une  gousse  d'ail, 
et  le  quart  d'un  verre  d'huile;  le  faire  revenir  de  helle  couleur;  ajouter  alors  7 
à  8  tranches  de  gros  merlan,  2  rascasses  coupées,  un  petit  grondin,  ou  quelques 
petits  rougets  de  roche  :  tous  ces  poissons  doivent  être  d'une  extrême  fraîcheur, 
el  propres;  les  assaisonner,  ajouter  un  houquet  de  persil  garni  de  laurier,  une 
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tomate  coupée,  une  pincée  de  feuilles  de  safran,  hachées,  les  chairs  coupées  d'un 
citron,  un  morceau  d'écorce  sèche  d'orange.  Mouiller  le  poisson  à  hauteur  avec 
del'eau  chaude  et  un  verre  de  vin  blanc;  le  cuire  sur  un  feu  vif,  alimenté  pardcs  sar- 
ments ou  du  bois  mince  et  sec,  en  posant  la  casserole  sur  un  trépied  dans  l'ordre 
représenté  par  le  dessin  ci-joint.  Après  10  minutes  d'ébullition  violente,  mêler 
au  liquide  une  pincée  de  persil,  haché  avec  une  gousse  d'ail;  3  à  4  minutes 
après,  le  poisson  doit  se  trouver  cuit,  et  le  mouillement  légèrement  lié  par  la 
réduction;  retirer  alors  la  casserole  du  feu,  et  verser  le  liquide  sur  des  tranches 
de  pain,  coupées  un  peu  ép:iisses,  placées  dans  un  plat  creux  ;  dresser  le  poisson 
sur  un  autre  plat,  le  servir  en  même  temps  que  les  tranches  de  pain. 

190.  Bouillabaisse  à  la  Parisienne.  —  Pour  préparer  une  bonne 
bouillabaisse,  il  faut  disposer  du  poisson  le  plus  frais,  vivant.  Ce  n'est  qu'à  cette 
condition  qu'on  peut  espérer  un  résultat  satisfaisant. 

Prendre  un  merlan  d'un  kilogramme,  un  grondin,  un  turbotin;  quand  les 
poissons  sont  propres,  les  diviser  en  tronçons.  Avec  les  tôtes,  quelques  menus 
poissons,  dos  légumes,  du  vin  et  de  l'eau,  préparer  la  valeur  de  2  litres  de  bouil- 
lon, sans  sel  ;  le  passer,  le  dégraisser,  le  laisser  déposer.  —  Emincer  un  poireau 
et  un  gros  oignon  blanc,  les  mettre  dans  une  casserole  avec  les  trois  quarts  d'un, 
verre  de  bonne  huile,  une  gousse  d'ail  ;  les  faire  revenir  de  belle  couleur  blonde, 
leur    mêler   IcB  tronçons   de   poisson;   mouiller   ceux-ci,  à    hauteur,    avec    le 
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bouillon  préparé,  ainsi  qu'un  peu  de  vin  blanc.  Ajouter  un  petit  homard  cru, 
coupé,  un  bouquet  de  persil,  une  feuille  de  laurier,  les  chairs  d'un  citron  sans 
écorce  ni  semences,  un  peu  de  sel,  une  pointe  de  safran.  Cuire  la  bouillabaisse 
comme  la  précédente,  la  dresser  sur  des  tranches  de  pain  légèrement  grillées. 

491.  Tranches  de  saumon  à  la  mode  de  Francfort.  —  Couper 

3trtinches  de  saumon,  très-frais;  les  nettoyer,  les  éponger, les  saler. 

Emincer  en  julienne  2  moyens  oignons,  les  mettre  dans  une  casserole  avec 
4  cuillerées-à-bouchc  de  racines  de  persil  et  2  cuillerées  de  racines  de  céleri  éga- 
lement coupées  en  julienne  ;  si  les  racines  sont  dures,  les  faire  blanchir  à  l'eau. 
Faire  revenir  l'oignon  et  les  racines  avec  du  beurre,  à  feu  modéré,  sans  les  colorer  ; 
les  mouiller  avec  la  valeur  de  2  verres  de  vin  blanc,  autant  d'eau  ;  ajouter  quel- 
ques grains  de  poivre,  un  bouquet;  donner  deux  bouillons  au  liquide,  plonger  les 
tranches  de  saumon  dans  celui-ci  :  elles  doivent  se  trouver  mouillées  juste  à  hau- 
teur. Couvrir  la  casserole,  au  premier  bouillon  la  retirer  sur  le  côté  du  feu  ;  10  mi- 
nutes après,  dégraisser  la  cuisson  du  saumon,  la  lier  avec  une  cuillerée-à-café  de 
fécule  délayée  à  froid  ;  faire  bouillir  la  sauce,  lui  mêler  2  ou  3  cuillerées  de  bon 
vinaigre,  et  la  valeur  d'un  demi-verre  de  gelée  d'aspic  ;  5  à  6  minutes  après,  égout- 
ter  les  tranches  de  saumon,  en  supprimer  la  peau,  les  ranger  dans  un  plat  creux. 
Réduire  la  sauce  pendant  quelques  minutes,  en  supprimer  le  bouquet,  la  verser 
dans  une  terrine  ;  la  faire  refroidir  à  moitié,  en  la  tournant  sur  glace  ;  quand  elle 
est  bien  froide,  la  verser  sur  les  tranches  de  saumon,  en  les  nappant;  tenir  le  plat 
sur  glace  jusqu'au  moment  de  servir. 

192.  Saumon  salé,  à  la  Nor^wégienne. —  Dans  le  nord  de  l'Europe 
on  sale  le  saumon  à  l'égal  des  viandes  de  bœuf  ou  de  porc.  — Avant  de  cuire  le 
saumon  salé,  le  faire  dégorger  à  l'eau  pendant  48  heures,  selon  la  grosseur  du  mor- 
ceau, le  déposer  dans  une  casserole,  le  mouiller  largement  avec  de  l'eau  froide, 
amener  le  liquide  à  l'ébuUition  ;le  retirer,  le  tenir  couvert;  iO  minutes  après,  l'é- 
goutter,  le  dresser  sur  des  épinards  bouillis,  non  hachés,  l'arroser  avec  du  beurre 
fondu. 

193.  Saumon  du  Rhin,  sauce  écre visses  (Dessin  H9).  —  Choisir 

un  saumon  de  4  à  S  kilogrammes,  l'écailler,  le  vider,  en  lui  faisant  une  petite 
ouverture  sur  le  ventre;  le  laver  à  l'intérieur,  l'éponger,  lui  faire,  sur  le  dos, 
tout  le  long  des  nageoires  supérieures,  de  petites  incisions  à  courte  distance,  mais 
pénétrant  jusqu'à  la  profondeur  de  l'arête  principale.  —  Poser  le  saumon  sur  la 
grillé  d'une  poissonnière,  en  l'appuyant  sur  le  ventre;  le  saupoudrer  avec  2  ou 
3  poignées  de  sel,  le  mouiller  à  couvert  avec  de  l'eau  et  du  vin  blanc,  ajouter 
un  bouquet  de  persil,  quelques  légumes  émincés.  Faire  bouillir  le  liquide,  le 
retirer  aussitôt  sur  le  côté.  Tenir  ainsi  le  poisson  pendant  à  peu  près  une  heure 
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i^t  demie  ;  l'cgoutter,  le  dresser  sur  un  grand  plat  couvert  d'une  seniette 
ployée,  l'entourer  a\ec  des  feuilles  de  persil,  envoyer  séparément  la  sauce  sui- 
T<inte  : 

Sauce  écrevisses.  —   Préparer  une  sauce  au  beurre   avec   125  grammes  de 


beurre,  12o  grammes  de  Tarine,  en  la  mouillant  avec  de  la  cuisson  du  poisson,  dé- 
graissée, passée,  refroidie.  Quand  la  sauce  est  liée,  la  finir,  en  lui  incorporant  {00 
grammes  de  beurre  frais, un  morceau  de  beurre  d'écreyissos  ;  ainsi  que 4  àScuille- 
récs-à-bouche  de  queues  et  pattes  d'écrevisses  coupées  ou  entières. 

194.  Pâté-chaud  de  saumon.  —  Pâte  brisée:  Étaler  en  couronne,  sur  la 
table  bien  propre,  750  grammes  de  farine;  déposer  dans  le  centre,  230  grammes  de 
beurre,  un  jaune  d'oeuf,  une  pincée  de  sel,  4  à  5  décilitres  d'eau  ;  délacer  le  beurre 
avec  le  liquide,  en  incorporant,  peu  à  peu,  la  farine  de  façon  à  obtenir  une  pâte 
ferme;  la  briser  trois  fois,  en  la  faisant  passer  sous  la  paume  des  deux  mains,  l'as- 
sembler, la  laisser  reposer  pendant  une  demi-heure.  —  Beurrer  un  moule  à  pàté- 
chaud,  de  forme  ronde,  le  foncer  avec  les  trois  quarts  de  la  pâte.  —  Avec  3  à 
400  grammes  de  chair  de  brochet,  préparer  une  farce  à  quenelle. 

Prendre  un  morceau  de  saumon  frais  de  7  à  800  grammes,  en  supprimer  les  arêtes, 
diviser  la  chair  en  carrés.  Hacher  un  oignon,  le  faire  revenir  dans  une  casserole 
avec  de  l'huile  ou  du  beurre,  quelques  cuillerées  de  champignons  frais,  hachés  ; 
aussitôt  que  ceux-ci  ont  réduit  leur  humidité,  ajouter  2  ou  3  trulTcs  crues,  hachées, 
en  même  temps  que  les  carrés  de  saumon,  les  faire  revenir  pendant  quelques  mi- 
nutes à  feu  vif,  les  assaisonner,  les  mouiller  avec  un  demi-verre  de  madère,  leur 
donner  quelques  bouillons,  à  casserole  couverte,  les  retirer,  les  laisser  refroidir; 
avec  cet  appareil  et  la  farce,  emplir  le  moule  foncé,  en  le  montant  en  dôme  au-des- 
sus du  niveau  du  moule  ;  couvrir  le  poisson  avec  une  autre  couche  de  farce,  et  celle- 
ci  avec  le  restant  de  la  pâte,  abaissée  mince  ;  souder  les  2  abaisses  sur  les  bords, 
diminuer  l'épaisseur  de  la  pâte,  la  couper  droit,  la  pincer  sur  toute  la  surface. 
Décorer  le  dôme  avec  des  feuilles  imitées  en  pâte  ;  faire  une  cheminée  sur  le 
centre  ;  dorer  le  pAté,  le  cuire  pendant  une  heure  et  demie.  En  le  sortant  du  four. 
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le  poser  sur  un  plat;  enlever  le  moule,  puis  cerner  le  dôme  à  moitié  de  hauteur, 
et  par  cette  ouverture,  infiltrer  dans  le  pâté  une  bonne  sauce  blonde  aux  huîtres, 
préparée  avec  les  parures  et  les  arêtes  du  brochet  et  du  saumon.  Couvrir  le  pâté  et 
renvoyer. 

195.  Mayonnaise  de  saumon  à  la  gelée.  —  Couper  en  tranches  la  va- 
leur d'un  kilogramme  de  chair  crue  de  saumon  sans  arêtes;  les  saupoudrer  avec 
un  peu  de  sel,  les  ranger,  Tune  à  côté  de  l'autre,  sur  la  grille  d'une  petite  poisson- 
nière, les  plonger  dans  un  court-bouillon  simple,  en  ébullition;  donner  2  bouil- 
lons au  liquide,  retirer  le  vase  sur  le  côté  du  feu.  Dix  minutes  après,  enlever  le 
poisson  sur  la  grille,  le  laisser  refroidir.  —  Au  moment  de  servir,  démouler  une 
bordure  de  gelée  sur  un  plat,  masquer  le  fond  du  puits  avec  une  couche  de  mayon- 
naise, sur  celle-ci  dresser  les  tranches  de  saumon  par  couches,  en  les  alternant 
avec  de  la  mayonnaise,  les  masquer  également  en  dessus. 

196.  Côtelettes  de  saumon,  sauce  échalote  à  la  Béarnaise. 

—  Retirer  la  peau  à  un  gros  filet  de  saumon,  le  distribuer  en  tranches  sur  le 
travers,  et  en  biais,  les  battre  légèrement,  les  parer  de  forme  ovale,  les  saler,  les 
rouler  dans  de. l'huile,  les  paner,  les  ranger  sur  un  gril,  préalablement  chauffé  ; 
cuire  les  côtelettes  pendant  12  à  IS  minutes,  en  les  arrosant  avec  de  l'huile,  et  les 
retournant  ;  les  dresser  sur  un  plat  chaud  ;  verser  autour  la  sauce  suivante  : 

Sauce  échalote  à  la  Béarnaise.  —  Mettre  dans  une  petite  casserole  2  cuillerées- 
à-bouche  d'échalotes  hachées,  ajouter  4  cuillerées  de  bon  vinaigre  de  Bordeaux  ; 
faire  cuire  les  échalotes  jusqu'à  ce  que  le  vinaigre  soit  réduit  de  moitié  ;  retirer 
alors  la  casserole  ;  ?5  minutes  après,  mêler  aux  échalotes  4  jaunes  d'œuf,  les 
broyer,  leur  mêler  4  cuillerées  d'huile;  lier  la  sauce,  en  la  tournant;  la  retirer 
aussitôt  qu'elle  est  à  point,  lui  incorporer  encore  un  demi-verre  d'huile,  mais  en 
Talternant  avec  le  jus  d'un  citron  ;  la  finir  avec  un  peu  d'estragon  ou  de  persil 
haché. 

197.  Tranches  de  saumon,  sauce  des  gourmets  (Dessin  120).  — 

Sur  le  centre  d'un  saumon  bien  frais,  couper  4  tranches  de  l'épaisseur  de  3  cen- 
timètres; quand  elles  sont  propres,  essuyées,  les  plonger  dans  un  court-bouillon 
au  vin,  en  ébullition.  Au  premier  bouillon,  retirer  la  casserole  sur  le  côté,  la 
couvrir,  et  maintenir  le  liquide  au  même  degré  de  chaleur  sans  le  faiie  bouillir; 
-iO  à  12  minutes  après,  égoutter  les  tranches  de  saumon,  les  éponger  sur  un  linge, 
-les  dresser  à  cheval  sur  une  serviette  pliée  ;  les  entourer  avec  du  peml  frais; 
dresser  de  chaque  côté  un  bouquet  de  pommes  de  terre  cuites  à  l'eau  salée  ;  cn- 
.voyersépaiément  la  sauce  suivante  : 

Sauce  des  gourmets.  —  Faire  bouillir,  dans  une  casserole,  la  valeur  de  trois 
quarts  de  verre  de  glace  fondue,   mêlée  avec  4  cuillerées-à-bouche  de  purée  de 


iomatfs,  retirer  aussitôt  la  sauce  du  feu,  lui  incorporer,  peu  à  peu,  en  la  tournant, 
130  grammes  de  beurre  d  ocrcvisses,  divisé  en  petites  parties  ;  quRnd  elle  est  liée. 


ajouter  une  cnillerce-à-bouchc  de  bon  vinaigre  ;  la  finir  avec  une  pincée  d'estra- 
gon haché,  autant  d'échnlote,  hachée  fin,  cuite. 

198.  Saumon  de  Vatel.  —  Cette  pièce  est  représentée  |>ar  une  gravure  en 
taille-douce,  dans  une  planche  hors  te\te,  à  la  fin  du  chapitre  de  la  boucherie. 

Coupera  belles  tranches  sur  la  partie  laplusépaiss^d'un  saumon,  les  nettoyer,  les 
cuire  au  court-bouillon,  les  laisser  refroidir  dans  leur  cuisson  ;  les  égoutter  ensuite. 

Fixer  sur  le  centre  d'un  pain-vert  de  forme  ovale,  un  montant  ou  appui 
en  graisse,  de  forme  longue,  coupé  en  plan  incliné  sur  les  deux  bouts  ;  drosser 
contre  ceux-ci  les  deux  tranches  de  saumon,  les  napper  avec  de  la  gelée  rongie, 
les  soutenir  sur  le  haut,  en  piquant  dans  les  chairs  un  hàtelel  garni  avec  une 
grosse  écrevisse  ;  les  entourer  avec  de  la  gelée  hachée,  poussée  au  cornet  ;  garnir 
l'intervalle,  des  deux  côtés,  avec  des  feuilles  de  persil,  et  un  petit  bouquet  d  ocre- 
visses  entières.  Poser  alors  ii": pain-vert  sur  un  socle  en  graisse,  construit  dans  le 
genre  représenté  par  la  gravure  ;  entourer  la  base  du  pain-vert  avec  des  croittons 
de  gelée,  fixer  sur  le  centre  de  la  pièce,  au-dessus  du  montimt,  un  sujet  modelé 
en  graisse  d'ornement,  dont  le  motif  est  la  mort  de  Vatel,  —  Ce  socle,  de  forme 
légère,  est  monté  sur  une  tringle  en  fer;  il  est  en  partie  coulé  et  coupé  nu  couteau. 
Les  enfants  qui  supportent  la  coupe  peuvent  être  coulés  en  gélatine  *. 

I!)9.  Darne  de  saumon,  sauce  au  beurre.  —  Couper  une  darnn  de 

saumon  de  8  à  10  centimètres  de  large,  la  saupoudrer  avec  du  sel  ;  trois  quarts 
d'heureavant  de  servir,  la  plonger  dans  un  court-bouillon  en  ébullition;  2  minutes 
après,  retirer  le  liquide  sur  le  côté  du  feu.  L'ne  demi-heure  après,  égoutter  le 
poisson,  le  dresser  sur  plat,  le  masquer  avec  ta  sauce  suivante  : 

■  Le  cadre  de  ce,  livre  ne  me  pcrmcllail  pas  d'entrer  dans  les  délails  minulieux  concerniuil 
là  conslriidion  dn  sm'Ips  ;  ceux  qui  auront  inlérôl  à  ee  renseigner  sur  ce  point,  pourront  con- 
sulter la  riiisinp-r/iusrV/ii'',  ou  t'ornetnenlalLon  dn  froid  et  de  la  pAlissf>rie  est  traitée  A  fond. 
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Sauce  au  bemre,  —  Faire  fondre  125  grammes  de  beurre  dans  une  casserole,  lui 
incorporer  125  grammes  de  farine,  en  travaillant  la  pâte  avec  une  cuiller,  jusqu^à 
ce  qu'elle  soit  lisse  ;  la  délayer  alors  avec  la  valeur  de  2  verres  de  cuisson  de 
saumon,  passée,  et  à  peu  près  refroidie  ;  tourner  la  sauce  sur  feu  ;  au  premier 
bouillon,  la  retirer,  la  lier  avec  une  liaison  de  2  jaunes  d'œuf,  lui  incorporer, 
peu  à  peu,  150  grammes  de  beurre,  sans  cesser  de  la  tourner;  la  finir  avec  le 
jus  d'un  citron,  et  une  pincée  de  persil  haché. 

200.  Tranches  de  saumon  grillées,  à  la  mayonnaise  chaude. 

—  Couper  3  ou  4  tranches  de  saumon,  les  assaisonner,  les  arroser  avec  de  l'huile, 
les  ranger  l'une  à  côté  de  l'autre,  sur  un  gril  chauffé  ;  les  cuire  à  feu  modéré,  les 
arroser  avec  de  l'huile,  les  retourner,  et  finir  de  les  cuire  ainsi  ;  les  dresser  sur 
un  plat,  envoyer  en  même  temps  la  sauce  suivante  : 

Sauce  mayonnaise  chaude,  —  Pour  la  valeur  d'une  saucière,  préparer  une 
mayonnaise  avec  3  jaunes  d'œuf,  en  procédant  selon  la  méthode  ordinaire  ; 
quand  elle  est  finie,  la  verser  dans  une  petite  casserole,  la  chauffer  à  feu  doux,  en  la 
tournant;  la  retirer  du  feu  aussitôt  qu'elle  commence  à  se  décomposer,  la  tra- 
vailler vivement,  en  lui  additionnant  quelques  gouttes  d'eau  froide  ;  continuer  le 
travail  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  redevenue  lisse  ;  là  chauffer  alors  de  nouveau,  sans 
cesser  de  la  tourner,  et  sans  la  faire  bouillir  ;  la  finir,  en  lui  mêlant,  hors  du  feu, 
une  cuillerée  de  moutarde,  délayée  avec  un  filet  de  vinaigre,  mêlée  avec  une 
pincée  de  persil  haché. 

201,  Darne  *  de   saumon  au  beurre  de   Monti)ellier  (Dessin 

121).  —  Beurre  de  Montpellier.  —  Mettre  dans  un  mortier  les  filets  de  8  à  10  an- 
chois salés,  une  cuillerée-à-bouche  de  persil  haché,  une  de  feuilles  d'estragon, 
une  de  pimprenelle,  4  de  câpres ,  également  hachées  ;  les  piler ,  leur  mêler 
150  grammes  de  beurre  frais,  passer  l'appareil  au  tamis.  —  Déposer  200  grammes 
de  beurre  frais  dans  une  terrine  chaude,  le  travailler  avec  une  cuiller  afin  de  le 
rendre  mousseux,  lui  incorporer  alors  l'appareil  passé,  ainsi  qu'une  pointe  de 
vert-d'épinards  ;  l'assaisonner,  l'employer  aussitôt. 

Couper  sur  un  gros  saumon  une  tranche  de  8  à  9  centimètres  d'épaisseur,  la 
nettoyer,  la  placer  dans  une  casserole,  la  couvrir  avec  du  court-bouillon  au  vin 
blanc,  à  moitié  refroidi  ;  la  faire  cuire  selon  la  méthode  ordinaire,  la  laisser  re- 
froidir dans  le  liquide  ;  l'égoutter  ensuite  sans  la  briser,  l'éponger,  en  supprimer 
la  peau,  la  poser  sur  un  pain-vert^  la  masquer  entièrement  avec  le  beurre  de 
Montpellier.  Lisser  bien  les  surfaces,  en  égalisant  les  parties  angulaires  ;  poser 
un  petit  homard  cuit  dans  le  vide  central  de  la  darne,  décorer  celle-ci  au  cornet 

*  Une  dame  est  un  tronçon  étroit  où  Iranchc  très-épaisse  coupée  transversalement  sur  le 
corps  du  poisson. 


avec  du  beurre  blanc,  des  cornichons  coupés,  du  blanc  d"(i'uf  pocbé,  des  filets 
d'anchois,  des  câpres  entières  :  le  décor  est  facultatif.  Entourer  la  darne,  à  sa 


l>ase,  avec  un  coixion  de  gelée  hachée,  entourer  la  base  du  pain-vert  avec  de  beaux 
croulons  de  pelée.  Envoyer  séparément  une  saucière  de  mayonnaise. 

202.  Pàté-froid  de  saumon,  aux  truffes.  —  Couper  un  kilogramme 
de  SiUimon  en  moyens  carrés,  les  parer,  les  larder  de  part  en  part  avec  des  filets  de 
truffe  et  des  filets  d'anchois;  les  assiiisonner,  les  faire  revenir  pendant  quelques 
minutes  dans  une  casserole,  avec  du  beurre  ;  les  arroser  avec  un  demi-verre  de  ma- 
dère, faire  réduire  celui-ci  ;  retirer  alors  le  poisson,  lui  mêler  SUO  grammes  de 
trulTes  crues,  épluchées,  coupées  en  quartiers, assaisonnées;  laisser  refroidir  le  pois- 
son et  les  ^niitiircs.  Hacher  300  grammes  de  chair  maigre  de  porc  ou  de  veau, 
avec  son  même  volume  de  chair  crue  de  brochet  ou  d'anguille  ;  mêler  ce  hachis 
avec  nOO  grammes  de  lard  frais,  les  piler,  les  passer  au  tamis;  assaisonner  la  farce 
de  haut  goût,  lui  mêler  les  i>anires  des  truffes,  pilées  avec  du  lard,  passées. 

Préparer  une  pâte  brisée  dans  les  conditions  proscrites  art.  493,  —  Beurrer  un 
moule  à  pâté-froid,  rond  ou  ovale,  le  foncer  avec  les  deux  tiers  de  la  pâte  préparée , 
masquer  le  fond  et  le  tour  avec  une  couche  mince  de  farce  ;  emplir  le  vide  avec  les 
carrés  de  poisson,  les  truffes  et  la  farce,  on  les  entremêlant;  monter  l'appareil  en 
dôme  au-dessus  du  niveau  du  moule,  le  masquer  avec  des  tranches  minces  de  lard, 
puis  avec  une  almissc  mince,  préparée  avec  le  restant  de  la  pâte  ;  couvrir  le  pâté,  le 
pincer,  le  décorer,  le  dorer,  le  cuire  pendant  2  heures  à  four  modéré  ;  une  demi- 
heure  après  qu'il  est  sorti  du  f(mr,  lui  inlilirer,  par  l'ouverture  du  haut,  la  valeur 
de  2  verres  de  gelée,  mêlée  avec  un  peu  de  madère,  lin  quart  d'heure  après,  enle- 
ver le  moule  ;  laisser  refroidir  le  pâté  pendant  2i  heures  avant  de  le  servir. 

203,  Rastagaïs  de  saumon,  à  la  Russe.  —  Hacher  un  petit  oignon, 

le  faire  revenir  avec  du  beurre,  le  mêler  avec  la  valeur  de  fiOO  grammes  de  chair 
de  saumon  parée,  coupée  en  petits  dés  ;  l'assaisonner  aussitôt  qu'elle  est  raidie, 
la  retirer  du  feu,  lui  mêler  une  égaie  quantité  de  vessiga  cuit,  hacîie;  ajouter  une 
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pincée  de  persil  haché.  —  Prendre  5  à  600  grammes  de  pâle  à  coulibiac,  ou  pâte 
brisée,  l'abaisser  en  abaisse  mince  ;  la  couper  en  formant  des  carrés  longs;  poser 
sur  le  centre  une  pincée  d'œufs  durs,  hachés  ;  sur  ces  œufs,  poser  une  partie  de 
l'appareil;  humecter  les  bords  de  la  pâte,  les  replier  sur  l'appareil,  les  ranger  à 
mesure  sur  une  plaque,  à  distance;  les  dorer  au  pinceau;  10  minutes  après,  les 
pousser  à  four  modéré,  les  cuire  pendant  iS  à  18  minutes  :  en  les  sortant  du  four, 
faire  un  petit  trou  sur  le  centre,  et  infiltrer  à  Tintérieur,  une  cuillerée  de  beurre 
fondu  ou  de  sauce. 

204.  Hure  de  saumon  à  la  Dieppoise.  — Couper  une  hure  de  saumon 
pas  trop  longue,  la  saler  légèrement,  l'envelopper  avec  des  bardes  de  lard,  en 
maintenant  celles-ci  avec  de  la  ficelle  ;  la  placer  dans  une  casserole  longue,  la 
mouiller  avec  une  demi-bouteille  de  madère  ;  ajouter  les  parures  de  G  truffes  fraî- 
ches, un  fort  bouquet  d'aromates,  th^m,  laurier,  basilic,  persil.  Couvrir  hi 
casserole,  luter  le  couvercle  avec  de  la  pâte,  la  pousser  à  four  très-doux  ;  cuire 
la  hure  pendant  à  peu  près  2  heures,  selon  sa  grosseur.  —  Au  moment  de 
servir,  sortir  la  casserole,  dresser  le  poisson  sur  un  plat  long,  passer  le  fonds-de- 
cuisson,  le  dégraisser,  le  faire  réduire,  le  lier  avec  un  peu  de  sauce;  lui  mêler  les 
6  truffes  crues,  coupées  en  quartiers;  quand  elles  sont  cuites,  finir  la  sauce  avec  le 
jus  de  2  citrons  et  du  persil  haché.  —  On  peut  cuire  ainsi  une  hure  de  cabillaud. 

205.  Brancino,  sauce  verte  à  la  Vénitienne.  —  Vider  le  poisson, 

lui  brider  la  tête,  le  placer  sur  la  grille  d'une  poissonnière  ;  le  mouiller  à  cou- 
vert avec  un  court-bouillon  préparé  avec  moitié  vin  blanc,  moitié  eau;  amener 
le  liquide  à  l'ébullition,  le  retirer  sur  le  côté  du  feu,  le  tenir  ainsi  pendant  trois 
quarts  d'heure  (si  le  poisson  pèse  de  2  à  3  kilogrammes).  — Au  moment  de  servir, 
égoutter  le  brancino,  le  dresser  sur  une  serviette,  l'entourer  avec  du  persil.  En- 
voyer séparément  la  sauce  suivante  : 

Sauce  verte  à  la  Vénitienne,  —  Préparer  une  sauce  au  beurre  avec  du  bouillon 
froid  de  poisson,  cuit  avec  du  vin  blanc.  —  Mettre  dans  un  mortier  une  poignée  de 
persil  frais,  autant  de  ciboulette,  blanchis  ;  les  piler,  leur  mêler  2  cornichons,  2  cuil- 
lerées-à-bouche de  câpres,  les  filets  de  4  bons  anchois  ;  ajouter  enfin  un  morceau  de 
beurre  à  l'appareil,  le  passer  au  tamis,  l'incorporer  à  la  sauce,  au  dernier  moment. 

206.  Goujons  au  gratin.  —  Choisir  de  gros  goujons,  les  écailler,  en  sup- 
primer la  tète,  les  laver,  les  éponger.  —  Beurrer  un  plat  à  gratin,  masquer  le  fond 
avec  une  couche  fines-herbes  cuites  (oignons  et  champignons  frais)  ;  sur  cette  cou- 
che, ranger  symétriquement  les  goujons  sur  deux  rangs,  les  uns  à  côté  des  autres, 
appuyés  sur  le  ventre,  la  queue  en  dedans  ;  les  saler,  les  saupoudrer  aussi  avec  des 
fines-herbes  cuites  et  du  persil  hîiché  ;  sur  cette  couche,  en  étaler  une  autre  ;  les 
saupoudrer  avec  des  fines-herbes  et  de  la  mie  de  pain  ;  verser  au  fond  du  plat  un 
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denii-verrc  de  vin  blanc,  arroser  le  dessus  avec  du  beurre,  cuire  les  goujons  à  four 
ehnud  pendant  1 0  minutes  ;  les  envoyer  aussitôt. 

207.  Saumon  froid  à  la  ravigote  (Dessin  122).  —  Choisir  un  saumon 
de4  à  5  kilogrammes,  l  écailler,  le  vider  par  les  ouïes,  emplir  le  vide  du  ventre 
avec  une  farce  ordinaire  de  poisson  ;  on  brider  la  tète,  le  fixer  sur  la  grille  d'une 
poissonnière,  en  le  posant  sur  le  ventre  ;  le  mouiller  â  couvert  avec  du  court- 
bouillon,  faire  bouillir  le  liquide,  le  retirer  sur  le  côté  du  feu,  le  tenir  à  l'état 
frémissant  pendant  une  heure  et  quart  ;  le  retirer  ensuite,  le  laisser  refroidir 
dans  sa  cuisson  ;  l'enlever,  le  laisser  égoutter  sur  la  grille  de  la  poissonnière 
pendant  '2  heures. 

Eponger  le  saunmn  avec  un  linge,  le  dresser  sur  un  patn-vert  de  forme  ovale 
décoré,  posé  sur  un  plat  long  ;  caler  solidement  le  poisson,  masquer  sa  partie 
centrale  avec  une  couche  de  beurre  mousseux,  mêlé  avec  du  beurre  d'écrevisses 


mais  de  teinte  légère.  Lisser  bien  la  surface  du  beurre,  la  décorer  avec  des 
truffes,  des  queues  d'écrevisses,  des  filets  d'anchois,  des  feuilles  vertes  d'eslragon, 
des  câpres  entières,  des  détails  de  cornichons,  et  enfin  avec  de  la  gelée  hachée, 
poussée  au  cornet  ou  à  la  poche.  Entourer  le  saumon,  à  sa  base,  avec  de  la  gelée 
haché,  puis  border  le  haut  au  pain-vert  avec  une  couronne  de  moitiés  d'ceuf,  dé- 
corées chacune  avec  un  rond  de  truffe  ;  entourer  sa  base  avec  de  gros  croûtons 
de  gelée  ;  piquer  sur  le  centre  un  hàtclct  composé  avec  3  écrevisses  de  grosseur 
graduée,  et  une  petite  truffe.  Envoyer  séparément  deux  saucières  de  ravigote.  — 
Cet  apprêt  convient  pour  les  saumons  qui  ont  été  déformés  à  la  cuisson. 

208.  lerschis  au  vin  blanc.  —  Lever  les  filets  de  4  à  S  douzaines  do 
ierschis,  les  assaisonner,  les  ranger  sur  le  fond  d'une  casserole  plate,  beurrée; 
ajouter  le  jus  de  2  ou  3  citrons,  les  cuire  à  feu  vif,  les  enlever  aussitôt  cuits,  les 
dresser  sur  un  plat  chaud  ;  verser  un  verre  de  vin  blanc  dans  la  casserole  donner 
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quelques  bouillons  au  liquide,  le  lier  avec  un  morceau  de  beurre-inanié  ;  retirer 
la  casserole,  finir  la  sauce  avec  un  morceau  de  beurre  frais,  poivre,  muscade,  per- 
sil, jus  de  citron  ;  la  verser  sur  les  filets. 

209.  Perches  à  la  Suédoise.  —  Prendre  quelques  moyennes  perches 
propres,  les  ranger  Tune  à  côté  de  l'autre,  dans  une  casserole  plate,  beurrée  ;  les 
assaisonner,  les  mouiller  à  hauteur  avec  de  Teau,  les  saupoudrer  avec  du  persil 
haché,  les  faire  cuire  à  feu  vif  et  à  couvert,  de  façon  que,  quand  les  perches  sont 
cuites,  le  liquide  se  trouve  réduit  de  moitié:  le  lier  alors  a\ec  un  morceau 
de  beurre-manié  ;  dresser  ensuite  les  perches  sur  un  plat,  les  arroser  avec  la 
sauce. 

210.  Perches  bouillies  à  la  mode  de  Hollande.  —  Faire  bouillir 

de  Teau  avec  un  peu  de  sel,  un  peu  de  vinaigre,  un  fort  bouquet  de  persil, 
2  feuilles  de  laurier;  ajouter  2  perches  nettoyées,  mais  non  écaillées,  faire  bouillir 
le  liquide,  couvrir  la  casserole,  la  retirer  sur  le  côté.  Douze  minutes  après,  égoul- 
ter  les  poissons,  en  retirer  la  peau  en  même  temps  que  les  écailles,  les  laver  avec 
leur  cuisson,  les  dresser  sur  un  plat,  les  entourer  avec  du  persil  et  des  citrons 
coupés;  envoyer  séparément  du  beurre  fondu,  mêlé  avec  un  peu  de  sel,  le  jus 
d'un  citron,  et  du  persil  haché. 

211.  Goulibiac  de  saumon,  à  la  Russe.  —  Hacher  3  ou  4  oignons,  les 

faire  revenir  avec  du  beurre,  dans  une  casserole  plate  ;  quand  ils  sont  à  peu  près 
cuits,  leur  mêler  le  double  de  leur  volume  de  champignons  frais  ;  les  cuire  encore 
7  à  8  minutes,  les  lier  avec  un  peu  de  sauce,  leur  mêler  600  grammes  de  saumon 
frais,  coupé  en  escalopes  ;  assaisonner  de  haut  goût  ;  aussitôt  que  le  poisson  est 
raidi,  retirer  la  casserole  du  feu,  laisser  refroidir  l'appareil. 

D'autre  part,  cuire  à  l'eau  salée,  100  grammes  de  vessiga  ;  faire  durcir  5  à 
6  œufs.  Hacher  séparément  le  vessiga  et  les  œufs,  les  assaisonner. 

Abaisser,  sur  une  serviette  largement  farinée,  3  à  400  grammes  de  pâte  à 
brioche  ordinaire,  ou  pâte  à  coulibiac  ;  lui  donher  la  forme  d'un  carré  long  ; 
humecter  les  bords  de  la  pâte,  et  ranger  sur  le  centre,  d'abord  une  couche  de 
kasche  bien  cuit,  épais,  puis  une  couche  de  vessiga,  saupoudrer  celle-ci  avec 
des  œufs  hachés,  et  une  pincée  de  persil  ;  sur  les  œufs,  ranger  une  couche  de 
fines-herbes  cuites,  et  sur  celles-ci,  une  couche  de  tranches  de  saumon;  couvrir 
le  saumon  avec  le  restant  des  fines-herbes,  puis  avec  le  vessiga  et  les  œufs,  sau- 
poudrés avec  du  persil.  Relever  alors  les  bords  de  la  pâte  sur  le  saumon,  de  façon 
à  bien  l'enfermer,  et  en  maintenant  la  forme  du  pâté  telle  qu'elle  est  représen- 
tée par  le  dessin  125.  Renverser  le  pâté  sur  une  plaque,  faire  un  trou  sur  le 
centre,  le  tenir  à  température  de  la  cuisine;  3S  minutes  après,  le  dorer  avec  du 
beurre  fondu,  le  saupoudrer  avec  une  pincée  de  mie  de  pain,  le  cuire  à  four  doux 
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pendant  à  peu  près  une  heure  ;  en  le  sortant,  lo  glisser  sur  un  piat,  le  couper 
transversalement,  et  envoyer  en  même  temps  une  saucière  de  beurre  fondu. 

212.  Hure  de  saumon,  sauce  à  Tessence  d'anchois  (Dessin  123). 
Prendre  In  moitié  d'un  moyen  saumon,  du  côté  de  la  tète;  écailler  le  poisson, 
le  laver  à  l'intérieur,  et  l'éponger  ;  en  hrider  la  tète,  le  poser  sur  ta  grille  d'une 
poissonnière  de  dimension  voulue,  en  l'appuyant  sur  le  ventre  ;  le  saupou- 
drer avec  ^  fortes  poignées  de  sel,  le  mouiller  à  hauteur  avec  du  \  in  blanc  et  de 
l'eau  ;  poser  la  {wissonnière  sur  l'eu,  la  eouvrir,  au  premier  bouillon  la  retirer  sur 
le  côté  ;  trois  ijuarts  d'heure  après,  égoutter  le  poisson,  le  dresser  sur  une  scr- 
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vielle  pliée,  le  garnir  avec  du  persil  frais,  et  quelques  bouquets  de  pommes  de 
terre  cuites  à  l'eau  ;  envoyer  séparément  la  sauce  suivante  : 

Saiice  à  l'essence  d'anchois.  —  Préparer  une  sauee  au  beurre  dans  les  conditions 
prescrites  art.  201  ;  quand  elle  est  bien  beurrée,  la  finir  avec  la  valeur  de  2  cuille- 
rées-à-bouche d'esse  née  d'anchois  à  l'Anglaise  (anchovis-sauee)  ;à  défaut  de  celle-ci, 
incorporer  un  petit  morceau  de  beurre  d'anehois. 

2(3.  Harengs  salés  de  Hollande.  —  Les  premiers  harengs  salés  qui 
arrivent  en  Hollande  s^e  vendent  souvent  fort  cher,  car  les  Hollandais  mettent  uue 
certaine  ostentation  à  manger  les  premiers  arrivés  ;  en  ce  cas,  leur  prix  augmente 
en  raison  de  leur  rareté  ;  mais  on  a  vu  des  gourmets  de  la  Haye  les  payer  des  prix 
très-élevés,  proportionnellement  à  leur  valeur  réelle.  En  France,  on  mange  peu 
les  harengs  salés,  et  c'est  un  tort,  car,  au  fond,  ils  constituent  une  nourriture  saine, 
apéritive;  les  harengs  ont  de  plus  l'avantage  de  ne  réclamer  qu'une  préparation 
fort  simple,  et  d'être  bon  marché. 

Laver  les  harengs,  les  essuyer,  en  supprimer  la  peau,  les  couper  en  tronçons, 
les  reformer  sur  un  plat,  les  assaisonner  avec  huile  et  vinaigre  ;  les  garnir  avec  des 
oignons  nouveaux,  des  cornichons,  des  câpre»,  Aaachards  owpikels,  — Quand  les 
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harengs  ne  sont  plus  nouveaux,  il  faut  les  faire  dessaler  pendant  quelques  heures 
dans  du  lait  froid  avant  de  les  assaisonner. 

214.  Salade  de  harengs  à  l' Allemande.  —  Lever  les  fllets  de  4  ha- 
rengs salés,  supprimer  les  arêtes  des  chairs,  les  couper  en  dés  ;  couper  aussi  en  dés 
quelques  pommes  de  terre  cuites  en  robes,  pelées,  une  pomme  crue,  un  morceau 
de  veau  rôti,  froid,  un  morceau  de  betterave  confite  au  vinaigre,  quelques  corni- 
chons et  concombres  salés.  Mettre  d'abord,  dans  un  plat  creux,  les  pommes  de  terre, 
la  pomme  crue  et  le  veau,  les  assaisonner  avec  un  peu  de  sel,  huile  et  vinaigre, 
ajouter  une  pincée  de  ciboulette  .hachée,  un  peu  de  moutarde  ;  ajouter  les  chairs 
de  hareng,  les  cornichons,  les  concombres,  les  betteraves,  ainsi  qu'une  poignée  de 
câpres.  Lier  la  salade  avec  quelques  cuillerées  de  sauce  mayonnaise  aux  œufs,  la 
dresser  en  dôme  sur  un  plat,  la  lisser  avec  le  couteau,  la  masquer  avec  une  cou- 
che de  mayonnaise,  puis  décorer  la  surface  avec  des  filets  d'anchois,  des  corni- 
chons, des  câpres,  des  blés  de  Turquie,  des  cerises  au  vinaigre,  ainsi  qu'avec  quel- 
ques cœurs  de  laitues  disposés  sur  le  centre,  l'entourer  avec  des  croûtons  de  gelée 
de  deux  couleurs:  blanche  et  rouge. 

245.  Harengs  frais  au  cary.  —Nettoyer  10  harengs,  les  vider;  laver  les 
laitances,  les  faire  blanchir  à  l'eau  acidulée.  —  Emincer  un  oignon,  le  faire  re- 
venir au  beurre,  dans  une  casserole  plate,  le  saupoudrer  avec  2  cuillerée&-à-bou- 
che  de  poudre  de  cary  ;  deux  secondes  après,  délayer  ce  roux  avec  2  verres  de  vin 
blanc,  un  peu  de  bouillon  de  poisson  ;  ajouter  une  pincée  de  feuilles  de  persil,  une 
feuille  de  laurier,  un  peu  de  sel  ;  faire  bouillir  la  sauce,  ranger  les  harengs  dans  la 
casserole,  l'un  à  côté  de  l'autre:  le  liquide  doit  les  couvrir  juste.  Donner  quelques 
bouillons  à  la  sauce,  couvrir  la  casserole,  la  retirer  sur  le  côté  du  feu.  Dix  minu- 
tes après,  enlever  les  harengs  à  l'écumoire,  les  dresser  sur  un  plat  avec  les  lai- 
tances; lier  la  sauce  avec  2  ou  3  jaunes  d'œuf,  la  verser  sur  les  harengs,  en  la 
passant. 

216.  Salade  de  goujons-perches  (ierschis)  (Dessin  124).  —  On 

trouve  assez  souvent  les  goujons-perches  (ou  perches  goujonnières)  sur  les  marchés 
d'Allemagne,  et  même  à  Paris,  mais  à  Saint-Pétersbourg  ils  sont  très-abondants, 
et  de  plus,  très-estimés  ;  on  peut  les  acheter  vivants,  ce  qui  leur  donne  naturelle- 
ment plus  de  valeur  et  de  qualité.  Par  sa  forme,  le  goujon-perche  ressemble  effec 
tivement  à  la  perche,  mais  il  est  beaucoup  plus  petit  ;  sa  chair  est  blanche,  trè^;- 
délicate. 

Lever  les  filets  de  quelques  douzaines  de  ierschis^  les  parer,  les  assaisonner,  les 
ranger  sur  le  fond  d'une  casserole  plate,  beurrée,  les  arroser  avec  un  peu  de  vin 
blanc,  les  faire  pochera  feu  vif,  les  laisser  refroidir  dans  leur  cuisson;  les  égout- 


POISSONS.  —  HARENGS,   SAUMON.  il9 

1er  ensuite,  les  arroser  avec  un  peu  d'huil(^,  les  saupoudrer  avec  du  persil  haché  ; 
les  dresser  en  dôme  dans  le  centre  d'une  bordun-  de  gelée  dressée  sur  un  plat,  les 
masquer  nvec  une  couche  de  mayonnaise.  Entourer  le  dôme,  à  sii  hase,  avec  une 


couronne  de  moitiés  d'oeuï,  décorées  avec  un  rond  de  truffe.  Poser  sur  le  haut  une 
moitié  d'œuf  coupée  sur  le  bout  le  plus  rond,  garnie  avec  des  légumes. 

217.  Coulibiac  de  truites  (Dessin  \2r}).  —  Pdle  àcoulibiac.  —  bé\A^er  IS 
à  20  grammes  de  levure  avec  un  verre  de  lait  tiède  ;  passer  le  li(|uide  dans  une 
terrine  ;  avec  ce  liquide,  préparer  un  levain  ;  le  couvrir,  le  placer  à  l  etuve,  le  faire 
lever.  Quand  il  est  à  point,  lui  incorporer,  peu  à  peu,  350  grammes  de  farine. 


200  grammes  de  beurre  à  peine  fondu,  un  pou  de  lait  et  6  œufs  entiers  ;  travailler 
la  pâte  afin  de  lui  donner  du  corps,  la  rassembler,  la  couvrir  avec  un  linge,  la 
faire  de  nouveau  lever. 

Lever  les  filets  de  7  à  8  petites  truites,  ainsi  que  de  2  douzaines  de  ierschis  ou 
de  petites  perches  ;  les  assaisonner,  leur  mêler  quelques  douzaines  de  queues  d  e- 
crevisses  cuites,  les  tenir  sur  glace. 

Avec  500  grammes  de  chair  de  soudac,  préparer  une  farce  à  quenelle;  quand 
elle  est  passée,  lui  mêler  4  cuillerées  de  fincs-hcrbes  cuites.  —  Cuire  à  grande  eau 
300  grammes  de  riz,  en  tenant  les  grains  secs,  entiers,  et  fermes  ;  l'égouttersur  un 
lamis,  le  mettre  dans  une  cassei-ole,  lui  mêler  150  grammes  de  bourre,  l'assaison- 
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ner  ;  fermer  hermétiquement  la  casserole,  la  tenir  à  la  bouche  du  four  pendant 
10  minutes;  retirer  alors  le  riz,  le  laisser  refroidir.  —  Etaler,  sur  une  serviette 
farinée,  une  abaisse  en  pâte  à  coulibiac  plus  longue  que  large,  en  masquer  le 
centre  avec  une  couche  de  la  farce  préparée  ;  sur  celle-ci,  étaler  une  couche  de 
riz  cuit  et  froid  ;  sur  ce  riz,  ranger  les  filets  de  poisson  par  couches,  en  entremê- 
lant chaque  couche  avec  des  fines-herbes,  cuites,  liées  avec  un  peu  de  sauce 
froide  ;  masquer  le  poisson  avec  le  restant  de  la  farce,  et  terminer  le  pâté  en  pro- 
cédant comme  il  est  dit  art.  21 1 .  Faire  lever  la  pâte  à  température  tiède  pendant 
20  minutes;  l'humecter  au  pinceau  avec  du  beurre,  la  saupoudrer  avec  une  poi- 
gnée de  mie  de  pain  ;  cuire  le  pâté  à  four  modéré  pendant  une  heure  ;  envoyer  sé- 
parément une  saucière  d'espagnole  réduite  au  vin  blanc. 

218.  W^hite-bait  à  l'Anglaise.  —  Le  white-bait  est  ce  menu  poisson 
qu'en  Italie  on  appelle  ianchetti^  àWiccpoutm^  à  Bordeaux  blanchaille^  ou  poisson 
blanc.  Ce  poisson  est  le  mets  indispensable  des  dînei's  qu'on  va  faire  à  Greenwioh. 
Les  pêcheurs  anglais  conservent  les  white-bait  vivants,  dans  la  même  eau  où 
ils  ont  vécu;  par  ce  fait,  il  n'est  pas  nécessaire  de  les  laver. 

Fariner  les  poissons,  en  petite  quantité  à  la  fois,  les  secouer  vivement  dans  une 
passoire  afin  d'enlever  le  surplus  de  la  farine,  les  placer  sur  la  grille  de  la  poêle, 
les  plonger  ainsi  à  friture  bien  chaude  :  une  minute  suffit  pour  les  cuire,  mais  ils 
doivent  être  secs;  les  égoutter,  les  saupoudrer  avec  un  peu  de  sel  et  de  cayenne, 
les  dresser  sur  une  serviette. 

219.  Hareng'S  farcis.  —  Choisir  une  douzaine  de  harengs  frais,  en  suppri- 
mer la  tête  et  les  parties  minces  des  queues  ;  les  ouvrir  par  le  dos,  afin  d'en  retirer 
l'arête,  réserver  les  laitances  ;  emplir  le  vide  des  harengs  avec  une  farce  à  quenelle 
de  poisson,  mêlée  avec  des  fines-herbes  cuites,  ajouter  les  laitances;  remettre  les 
poissons  en  forme,  les  envelopper  chacun  dans  une  bande  de  papier  beurré,  les 
ranger  sur  un  plafond,  les  arroser  avec  du  beurre,  les  faire  cuire  à  four  modéré 
pendant  12  minutes;  en  les  sortant,  les  déballer,  les  dresser  sur  un  plat,  les  mas- 
(|uer  avec  une  sauce  hachée,  ou  une  sauce  maître-d'hôtel. 

220.  Laitances  de  harengs  au  g-ratin.  —  Choisir  une  quinzaine  de 
belles  laitances,  les  laver  à  l'eau  froide,  les  plonger  à  l'eau  bouillante,  simplement 
pour  les  raidir,  les  égoutter,  les  éponger  sur  un  linge.  —  Hacher  un  oignon,  le  faire 
revenir  avec  du  beurre  sans  prendre  couleur,  lui  mêler  quelques  champignons 
frais,  hachés;  quand  ceux-ci  ont  réduit  leur  humidité,  ajouter  les  laitances,  les 
assaisonner  de  bon  goût  «avec  sel,  muscade,  une  pointe  de  caycnne  ;  les  chauffer 
jusqu'à  ce  qu'elles  soient  raffermies,  les  ranger  alors  par  couches  dans  un  plat  à 
gratin,  en  les  saupoudrant  avec  du  persil  haché  et  de  la  mie  de  pain  ;  les  arroser 
avec  une  cuillerée  de  glace  fondue,  mêlée  avec  un  peu  de  madère;  les  saupoudrer 
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également,  en  dessus,  avec  du  |iain  et  du  pcfsil,  les  arroser  aveu  du  beurre,  pous- 
ser le  plat  à  four  modéré,  faire  gratiner  les  laitances  pendant  12  minutes  ;  les 
servir  dans  le  plat  même. 

221.  Tronçon  de  saumon  à  la  matelote  (Dessin  126).  —  Couper  un 
joli  tronçon  de  saumon  rouvre,  bien  frais;  quand  il  est  propre,  emplir  le 
\ide  dn  centre  avee  une  farce  ordinaire  au  pain;  le  fixer  sui' son  \entre,  à  la  grille 
d'une  poissonnière,  le  couvrir  avec  du  court-houillon  froid,  le  cuire,  en  procé- 
dant selon  la  méthode  ordinaire.  Enlever  ensuite  le  poisson  sur  la  grille,  le  faire 
égoutter,  le  glisser  sur  un  plat,  l'entourer  avec  des  bouquets  d'olives,  d'oignons 


glacés,  truffes,  (|uenelles,  champignons.  Mas(iuer  ces  garnitures  avec  un  peu  de 
sauce  matelote,  envoyer  le  surplus  dans  une  saucière.  —  Si  la  peau  du  poisson 
était  déchirée  à  la  cuisson,  il  faudrait  l'enlever  et  glacer  le  poisson  avec  du 
beurre  d'écrevisse,  dissous  avec  im  peu  de  glace. 

222.  Harengs  saurs  aux  jines-herbes.  —  Supprimer  la  tôle  à  une 

douzaine  de  bons  harengs  saurs,  les  fendre  par  le  dos  pour  les  ouvrir,  séparer  les 
filets,  en  retirer  les  laitances.  Supprimer  les  arêtes  des  chairs,  les  faire  dégorger 
dans  du  lait  pendant  une  couple  d'heures,  ainsi  que  les  laitances.  —  Faire  reve- 
nir quelques  cuillerées  de  fines-herbes  simples;  quand  elles  ont  réduit  leur  hu- 
midité, ajouter  une  poignée  de  mie  de  pain  râpé,  une  pincée  de  persil  haché.  — 
Egoutter  les  filets,  en  supprimer  la  peau,  les  ranger  dans  un  plat  à  gratin,  préala- 
blement saupoudré  avec  les  fines-herbes  préparées;  sur  celles-ci,  ranger  une  cou- 
che de  liiets  de  harengs,  entremêlés  avec  les  laitances,  les  saupoudrer  aussi  avec  des 
fines-herbes,  K's  arroser  avec  du  beurre  fondu  ;  continuer  à  alterner  ainsi  les  ha- 
rengs et  les  fines-herbes,  sans  négliger  de  les  arroser  avec  du  beurre  ;  saupoudrer 
le  dessus  avec  une  pincée  de  mie  de  pain  râpé,  pousser  le  plat  à  four  vif,  l'y  laisser 
queltpies  minutes  seulement,  car  il  suffit  de  chauffer  les  filets.  En  sortant  le  plat 
du  four,  arroser  les  harengs  avec  le  jus  de  2  citrons. 

223.  Filets  de  maqiiereaux  au  gratin.  —  Lever  les  filets  de  3  ma- 
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quereaux,  en  supprimer  les  parties  du  ventre,  les  saler.  —  Beurrer  un  plat  à 
gratin  de  forme  longue,  le  saupoudrer  avec  une  pincée  d'oignon  haché,  un  peu 
de  persil,  quelques  cuillerées  de  champignons  frais,  également  hachés  ;  arroser 
ces  fines-herbes  avec  4  cuillerées  de  sauce  brune,  mêlée  avec  une  égale  quantité 
de  vin  blanc,  ranger  les  filets  de  maquereaux  sur  les  fines-herbes  ;  saupoudrer 
également  ceux-ci  avec  des  fines-herbes,  ainsi  qu'avec  un  peu  de  mie  de  pain  ; 
les  arroser  avec  du  beurre  fondu,  pousser  le  plat  au  four  modéré  ;  cuire  le  pois- 
son pendant  un  quart  d'heure,  l'envoyer  dans  le  plat  même  oii  il  a  été  cuit. 

224.  Liaitances  de  maquereaux  en  petites  caisses.  —  Faire 

bouillir  2  litres  d'eau,  dans  une  casserole,  avec  un  bouquet  de  persil,  du  sel,  un 
peu  de  vinaigre  ;  plonger  les  laitances  dans  le  liquide  (il  en  faut  une  quinzaine), 
leur  donner  un  bouillon,  les  retirer  du  feu  ;  2  minutes  après,  les  égoutter,  les 
éponger  sur  un  linge. 

Hacher  un  petit  oignon,  le  faire  revenir  au  beurre,  lui  mêler  une  poignée  de 
champignons  hachés,  en  faire  réduire  l'humidité;  lier  ces  fines-herbes  avec 
4  cuillerées- à-bouche  de  béchamel  réduite  avec  un  peu  de  glace,  les  cuire  pen- 
dant 2  minutes,  les  retirer,  les  finir  avec  un  peu  de  beurre  d'anchois. 

Huiler  6  petites  caisses  carrées,  en  masquer  le  fond  avec  une  couche  de  fines- 
herbes  ;  sur  celles-ci,  ranger  2  ou  3  laitances  coupées,  assaisonnées,  saupoudrées 
avec  un  peu  de  persil  haché  ;  les  masquer  aussi  avec  un  peu  de  fines-herbes  ;  ran- 
ger les  caisses  sur  un  plat,  les  chauffer  2  minutes  au  four,  les  envoyer  aussitôt. 

225.  Maquereaux  bouillis,  sauce  au  persil.  —  Fendre  sur  le  dos 

2  maquereaux  frais,  propres,  les  déposer  dans  une  casserole,  les  couvrir  avec  de 
l'eau  froide  ;  ajouter  du  sel,  un  filet  de  vinaigre,  une  feuille  de  laurier,  un  bou- 
quet de  persil  ;  faire  bouillir  le  liquide,  lui  donner  2  bouillons  ;  couvrir  la  casse- 
role, la  tenir  pendant  12  minutes  sur  le  côté  du  feu  ;  égoutter  les  poissons,  les 
dresser  sur  un  plat,  les  arroser  avec  la  sauce  suivante  : 

Sauce  au  beurre^  au  persil,  —  Mettre  12o  grammes  de  bon  beurre  dans  une 
casserole  avec  son  même  poids  de  farine,  incorporer  la  farine  avec  le  beurre  afin 
d'en  former  une  pâte  ;  mouiller  celle-ci  avec  une  partie  de  la  cuisson  du  poisson, 
passée,  dégraissée;  ajouter  quelques  grains  de  poivre,  une  poignée  de  feuilles 
de  persil,  le  jus  d'un  citron  ;  tourner  la  sauce  sur  feu  modéré,  en  la  tenant  un 
peu  épaisse  :  au  premier  bouillon,  la  retirer  sur  le  côté,  lui  incorporer,  peu  à 
peu,  100  grammes  de  beurre,  sans  cesser  de  la  travailler  jusqu'à  ce  que  le  beurre 
soit  incorporé,  ajouter  alors  une  pincée  de  persil  haché. 

226.  Barbue  à  la  Parisienne  (Dessin  127).  —  Nettoyer  une  barbue,  la 

fendre  du  côté  noir  sur  toute  la  longueur  de  la  grosse  arête  ;  la  poser  sur  un  grand 
plat  à  gratin,  bien  beurré  ;  la  saler,  la  mouiller  juste  à  hauteur  avec  du  vin  blanc  ; 
ajouter  un  oignon  émincé  et  quelques  parures  de  champignons;  la  laire  eu  ire  au  four. 
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Prêparerune  garniture  composée  d'une  vingtaine  de  tètes  de  eliampignons,  de 
3  douzaines  de  grosses  huîtres,  de  quelques  truiîes  épluchées,  cuites  au  vin,  cou- 
pées en  grosses  lames,  et  enfin  de  quelques  quenelles  de  poisson  (le  forme  plate. 

Cuireau  court-bouillon  unevingtained'écrcvisses. — Avec  12Hgrammcs  de  beurre, 
autant  de  farine,  et  la  cuisson  de  la  barbue  passée  au  tamis,  préparer  une  sauce 
un  peu  consistante,  en  procédant  comme  il  est  dit  art.  1<>0;  quand  elle  est  passée, 
la  verser  dans  une  casserole  plate;  ajouter  la  moitié  du  fonds-dc-cuisson  desebaïu- 
pignons  et  des  huîtres,  la  faire  réduire  à  feu  \if,  en  incorporant,  peu  à  peu,  le  res- 
tant de  la  cuisson  des  huîtres  et  des  champignons.  Quand  la  sauce  est  réduite  à 


point,  la  lier  avec  2  jaunes  d'oeuf;  la  retirer  sur  le  côté,  lui  incorporer  12S  grammes 
de  beurre  fin  ;  en  dernier  lieu,  ajouter  un  petit  morceau  de  beurre  rouge,  préparé 
avec  les  coquilles  d'écrevîsses  ;  mais  cela,  peu  à  peu,  en  tournant  toujours  la  sauce, 
sans  cependant  la  faire  bouillir. 

Au  moment  de  servir,  égoutter  la  barbue,  la  dresser  sur  un  plat  long,  l'entourer, 
aux  deux  extrémités,  d'un  côté,  avec  un  bouquet  de  tètes  de  ciianipjgnons  bien 
blanches,  de  l'autre,  avec  un  bouquet  d'huîtres,  parées  ;  masquer  alors  la  barbue 
et  les  garnitures  avec  la  moitié  de  la  sauce,  puis  dresser  sur  le  centre  du  poisson 
quelques  queues  d'écrevisscs,  alternées  avec  des  tctes  de  champignons  et  de« 
trulTes,  en  les  disposant  dans  l'ordre  représenté  par  le  dessin.  Dresser,  sur  les 
côtés  de  la  barbue,  une  couronne  de  quenelles  plates,  alternées  avec  des  lames 
de  truffes,  bien  noires  ;  siiucer  légèrement  les  quenelles,  ranger  2  écrevisses  de 
chaque  côté  du  plat,  entre  la  couronne  et  les  2  bouquets;  verser  le  surplus  de  la 
sauce  dans  une  saucière.  —  On  peut  servir  une  grosse  sole  et  même  plusieurs 
ensemble  d'après  cette  même  méthode. 

227.  Grosse  anguille  grillée.  —  Dépouiller  um- anguille,  en  supprimer 
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la  tête  et  les  nageoires,  la  vider,  retirer  le  boyau  sanguin,  la  rouler  en  spirale 
comme  un  morceau  de  saucisse,  la  soutenir,  en  la  perçant  avec  2  brochettes  en 
bois  ou  en  fer,  disposées  en  croix  ;  la  poser  sur  un  gril,  la  flamber  pendant  quel- 
ques secondes  de  chaque  côté,  afin  de  roidir  les  chairs. 

Emincer  2  oignons,  les  mettre  dans  une  casserole  plate,  avec  de  l'huile  ;  les 
faire  revenir  de  belle  couleur,  les  mouiller  avec  une  demi-bouteille  de  vinaigre, 
autant  d'eau  ;  ajouter  du  sel,  grains  de  poivre,  girofles,  une  poignée  de  persil, 
thym,  laurier,  une  gousse  d'ail,  non  pelée  ;  donner  7  à  8  minutes  d'ébullition  au 
liquide,  plonger  languille  dans  celui-ci;  le  mouillement  doit  être  suffisant  pour 
la  couvrir.  Au  premier  bouillon,  retirer  la  casserole  sur  feu  modéré,  la  couvrir, 
cuire  le  poisson  tout  doucement  pendant  40  à  ."0  minutes  ;  éloigner  aloi*s  la  cas- 
serole du  feu  ;  une  heure  après,  enlever  Tanguille,  sans  la  briser  ;  la  poser  sur 
un  tamis,  la  laisser  complètement  refroidir  ;  la  frotter  ensuite  avec  de  l'huile  ; 
l'assaisonner  avec  sel,  poivre,  persil  haché  ;  la  rouler  dans  de  la  mie  de  pain, 
la  poser  sur  un  large  gril,  la  faire  chauffer  des  deux  côtés  sur  feu  modéré  pendant 
trois  quarts  d'heure  ;  la  dresser,  et  envoyer  séparément  une  mayonnaise  chaude 
ou  une  sauce  tartare. 

228.  Anguille  à  la  broche.  —  Dépouiller  une  grosse  anguille,  la  couper 
transversalement  en  tronçons  de  S  à  6  centimètres  de  long,  déposer  ceux-ci  dans 
une  terrine,  les  assaisonner  avec  sel,  poivre,  huile,  oignon  émincé,  persil,  jus  de 
citron  ;  les  faire  mariner  pendant  3  à  4  heures  dans  cet  assaisonnement  ;  les  en- 
filer ensuite  (par  le  travers)  à  une  brochette  en  fer,  en  les  alternant  chacun  avec 
une  tranche  de  lard  et  une  feuille  de  laurier  ;  fixer  la  brochette  à  une  broche, 
parles  deux  bouts,  et  faire  rôtir  l'anguille;  verser  un  peu  d'huile  dans  la  lèche- 
frite, lui  adjoindre  une  gousse  d'ail  hachée,  2  cuillerées  de  persil  haché,  le  jus  de 
2  citrons;  arroser  l'anguille  avec  cette  huile  ;  quand  elle  est  aux  trois  quarts  cuite, 
la  saupoudrer  avec  de  la  mie  de  pain,  lu  débroclier,  la  dresser  sur  un  plat,  sans 
séparer  les  morceaux,  mais  après  avoir  retiré  la  brochette.  Envoyer  séparément 
une  sauce  piquante. 

229,  Petites  anguilles  du  Tibre,  aux  petits -pois.  —  Prendre  S  à 

6  petites  anguilles  vivantes,  de  l'épaisseur  du  petit  doigt;  les  tuer,  en  supprimer 
la  peau  et  les  têtes;  distribuer  les  corps  en  tronçons.  —  Hacher  un  oignon,  le 
faire  revenir  avec  du  beurre  frais;  ajouter  les  tronçons  d'anguille,  les  assai- 
sonner, les  sauter  à  feu  vif,  en  faire  réduire  l'humidité  ;  leur  mêler  alore  la 
valeur  d'un  demi-litre  de  petits- pois  tendres,  écossés;  ajouter  un  bouquet  de 
persil,  sel  et  poivre,  couvrir  la  casserole,  la  retirer  sur  le  côté,  avec  du  feu  sur 
le  couvercle.  Quand  les  pois  sont  cuits,  lier  le  ragoût  avec  un  morceau  de  beurre- 
manié  ;  en  supprimer  le  bouquet,  lu  dresser  sur  un  plat  chaud.  —  Ce  mets 
est  très-estimé  à    Rome,  où  les  anguilles  sont  si  bonnes  :    on  peut  le  prépîirer 
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partuut  ailleurs,  mais  il  faut  que  les  anguilles  soient  jeunes,  minces  rt  xivantes. 

230.  Anguille  au  beurre  de  Montpellier  (Dessin  128).  —  Prendre 
uni-  anguille  pro|)re,  en  supprimer  la  tête  et  les  parties  minces,  l'ouvrir  sur  toute 
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sa  longueur,  afin  <]'enlr\er  l'arête  principale;  diminuer  l'épaisseur  desrhaii-s; 
l'assaisonner,  l'emplir  avec  une  farce  à  quenelle  de  poisson,  si  c'est  en  maigre  ; 
(m  hien  avec  une  bonne  farce  à  galantine,  composée  avec  de  la  chair  de  brochet  et 
du  lard,  par  égales  parties,  piléesavec  un  peu  de  panade,  puis  un  salpicon  composé 
de  truffes,  de  foïc-gniset  de  pistaches.  Coudre  ta  galantine,  l'envelopper  dans  un 
petit  linge,  la  ficeler,  la  faire  cuire  dans  du  eourl-houillon  pendant2  heure8;ré- 
goutter  ensuite,  la  déballer,  la  ciseler,  et  la  réemballer  ;  la  rouler  alors  en  spirale 
formant  pyramide,  en  l'appuyant  sur  un  moule  à  dôme  ;  la  laisser  bien  refroidir  ; 
la  déballer,  la  découdre,  rcnlever  d'un  trait,  la  poser  sur  un  pain  en  graisse,  dé- 
coré, ayant  sur  son  centre  un  montant  formant  le  dôme  ;  rajuster  la  tète  [cuite  à 
part)  à  la  galantine,  la  masquer  avec  une  couche  mince  de  beurre  de  Montpellier 
(Voy.  art.  201),  la  décorer  au  cornet  avec  du  beurre  d'anchois,  l'entourer  à  sa  base 
avec  un  épais  cordon  de  gelée,  et  ensuite  avec  une  couronne  de  cuartiers  d'oeufs 
durs;  croûtonner  la  hase  du;ï/HH-*cj7  avec  de  la  gelée;  envoyer  séparément  une 
saucière  de  mayonnaise. 

231 .  Pâté-chaud  d'anguille.  —  Tuer  une  moyenne  anguille  de  fleuve, 
l'écorcher,  la  vider,  la  laver,  en  supprimer  la  tôte.  diviser  le  corps  en  tronçons 
de  6  centimètres  de  long;  en  retirer  l'arètc,  en  les  ouvrant;  assaisonner  la 
chair  intérieure,  ficeler  les  tronçons.  —  Faire  revenir  au  beurre  2  cuillerées  d'oi- 
gnon haché;  quand  il  est  coloré,  ajouter  les  tronçons  d'anguille;  les  sauter  sur 
feu  pendant  10  minutes,  les  saupoudrer  avec  o  à  6  cuillerées  de  champignons 
hachés  ;  les  mouiller  avec  le  quart  d'un  verre  de  madère  ;  ajouter  un  bouqoet  de 
persil  garni  d'aromates;  les  cuire  jusqu'à  ce  que  le  monillement  soit  réduit;  les 
arroser  alors  avec  4  cuillerées  de  bonne  glace,  les  laisser  refroidir  dans  la  casse- 
role, les  débrider  ensuite. 
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D'autre  part,  préparer  une  farce  à  quenelle  avec  7  à  800  grammes  de  chair  de 
brochet.  —  Foncer  un  moule  à  pâté-chaud  avec  de  la  pâte  brisée;  masquer  la 
caisse,  au  fond  et  autour,  avec  une  couche  de  farce  ;  dresser  les  tronçons  d*an- 
guille  dans  le  vide,  en  les  alternant  avec  les  fines-herbes;  les  masquer  aussi  avec 
une  abaisse  de  pâte  ;  souder  celle-ci  avec  celle  des  bords,  puis  couper  la  crête,  et 
la  pincer.  Orner  le  dôme  avec  des  feuilles  imitées  en  pâte;  dorer  le  pâté,  le  pous- 
ser au  four,  le  cuire  pendant  une  heure  et  demie  ;  en  le  sortant,  le  dresser 
sur  un  plat;  cerner  le  couvercle  sur  le  haut  avec  la  pointe  d'un  couteau.  —  Ver- 
ser dans  une  casserole  la  valeur  d'un  verre  de  sauce  brune,  ajouter  une  douzaine 
de  têtes  de  champignons  crues,  et  quelques  cuillerées  de  madère;  la  faire  réduire 
à  feu  vif  pendant  6  à  7  minutes,  la  verser  dans  le  pâté  ;  le  couvrir,  et  l'envoyer. 

232.  Omelette  de  poissons  blancs,  à  la  Napolitaine.  —  Laver 

SOO  grammes  de  poissons  blancs  [ianchetti]^  les  éponger  sur  un  linge,  les  tenir  sur 
la  glace  jusqu'au  moment  de  les  cuire.  —  Casser  7  à  8  œufs  dans  une  terrine,  les 
assaisonner  avec  sel,  poivre,  persil  haché  ;  les  battre  vivement  avec  un  fouet,  leur 
mêler  les  petits  poissons,  préalablement  assaisonnés.  —  Chauffer  de  l'huile  dans 
une  poêle,  verser  les  œufs  et  les  poissons  dans  celle-ci  ;  lier  l'omelette,  en  la  lais- 
sant plate,  l'enlever  à  l'aide  d'une  assiette.  Arroser  le  fond  de  la  poêle  avec  un  peu 
d'huile,  remettre  Tomelette  dedans,  la  cuire,  la  glisser  sur  un  plat  rond  sans  la 
ployer. 

233.  Clovisses  et  praires  pour  hors-d'œuvre.  — Les  clovisses  de 

Marseille  et  les  praires  de  Toulon  jouissent,  dans  le  midi  de  la  France,  d'une  grande 
renommée  ;  mais  Gênes  et  Naples  en  fournissent  aussi  d'excellents.  On  ne  sert  ces 
coquillages  que  vivants,  car  en  perdant  la  vie,  ils  perdent  aussi  leurs  qualités.  On 
les  dresse  tout  simplement  dans  un  plat  creux  avec  un  peu  d'eau  fraîche. 

234.  Dartois  russes  (sausselis).  —  Couper  un  salpicon  composé  avec  des 

queues  et  des  pattes  d'écrevisses  cuites,  des  huîtres,  des  foies  de  lotte,  blanchis,  des 
champignons  cuits;  lier  ce  salpicon  avec  de  la  farce  à  quenelle  de  brochet,  crue. 
Diviser  en  deux  parties  600  grammes  de  pâte  feuilletée  (à  8  tours),  abaisser  la 
pâte  en  forme  de  carré  long;  poser  une  de  ces  abaisses  sur  une  plaque  mince, 
étaler  sur  sa  surface  l'appareil  préparé,  en  couche  égale,  pas  trop  épaisse,  s'arrè- 
tant  à  2  centimètres  des  bords  ;  mouiller  ces  bords  au  pinceau,  couvrir  exactement 
l'appareil  et  la  pâte  avec  la  deuxième  abaisse  ;  l'appuyer  sur  les  bords,  afin  de  la 
souder  ;  la  couper  droite  sur  les  quatre  faces,  dorer  la  surface,  la  rayer  comme  les 
dartois,  avec  la  pointe  d'un  couteau,  puis  pousser  la  plaque  à  four  modéré.  Aussi- 
tôt que  le  dessus  est  coloré,  couvrir  la  pâte  avec  des  feuilles  de  papier,  afin  de 
bien  la  cuire  au  fond  ;  en  sortant  la  plaque,  distribuer  rabaisse  en  carrés  longs 
de  7  à  8  centimètres  sur  4  de  large,  dresser  les  dartois  en  buisson  sur  une  ser- 
viette pliée. 
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233.  G-alantine  d'anguille  à  la  gelée  (Dessin  129).  —  Préparer  une 
galantine  d  anguille,  en  procédant  comme  il  est  dit  »!*{.  230;  quand  elle  est  froide, 
la  couper  en  tranches  transversales,  pas  trop  minces;  les  décorer  avec  des  feuilles 
d'estragon  ou  de  cerfeuil,  les  napper  à  la  gelée;  les  parer,  les  tenir  sur  glace. 
Cuire  quelques  douzaines  d  ecrevisscs,  en  détacher  les  queues,  les  éplucher,  Its 
tenir  au  frais.  —  Incruster  sur  glace  un  moule  à  hordure  uni,  en  décorer  les  pour- 
tours avec  des  détails  de  cornichons  coupés  en  triangles,  l'empliravec  de  la  gelée, 
le  tenir  sur  glace  pendant  une  heure. 


Fig.  U9. 

Au  moment  de  servir,  tremper  le  moule  à  l'eau  chaude,  renverser  la  bordure 
sur  un  plat  rond  ;  «mplir  le  vide  de  cette  hordure  avec  une  salade  de  légumes, 
liée  à  la  mayonnaise,  en  la  dressant  en  pyramide  autour  de  celle-ci;  dresser  en 
couronne  les  queues  d'écrevisse,  en  les  trempant  à  mesure  dans  la  gelée  mi-prise 
alin  de  les  coller;  dresser  sur  la  hordure  une  couronne  de  tranches  de  galantine, 
décorées,  nappées  à  la  gelée.  Envoyer  séparément  une  saucière  de  mayonnaise. 

23tj.  Brochet  en  fricassée, à  l'Allemande.  —  Diviser  2  moyens  hro- 
chets  en  tronçons,  les  éponger  sur  un  linge.  —  Kmincer  un  oignon,  le  mettre 
dans  une  casserole  avec  du  beurre,  le  faire  revenir  pendant  2  minutes  ;  ajouter 
li's  tronçons  de  brochet,  les  sauter  à  feu  vif,  les  assaisonner  avec  sel,  quelques 
grains  de  poivre  ;  quelques  minutes  après,  les  saupoudrer  avec  2  cuillerées  de  fa- 
rine, les  mouiller,  peu  à  peu,  juste  à  couvert,  avec  du  vin  blanc  etde  l'eau  ;  ajou- 
ter un  bouquet  de  persil  garni  d'aromates,  une  poignée  de  paioires  de  champi- 
gnons frais. 

Cuire  vivement  le  brochet,  afin  de  réduire  la  sauce  d'un  tiers.  Enlever  les  tron- 
çons avec  une  fourchette,  les  dresser  sur  un  plat  ;  passer  la  sauce,  lui  mêler  quel- 
ques morilles  cuites,  ainsi  que  leur  cuisson  dégraissée;  la  faire  réduire,  la  lier 
avec  2  ou  3  jaunes  d'œuf  ;  la  finir  avec  un  peu  de  persil  haché,  la  verser  sur  le 
poisson  ;  entourer  la  fricassée  avec  quelques  coffres  d'écrevisses,  farcis,  ainsi  qu'a- 
vec les  morilles  et  des  filets  d'anchois  roulés  en  couronne  ;  la  saupoudrer  avec 
quelques  câpres. 
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237.  Brochet  à  la  polonaise.  —  Distribuer  en  tronçons  un  bon  brochet 
de  rivière. 

Emincer  une  julienne  composée  de  carotte,  de  céleri  et  de  racines  de  persil  ; 
faire  légèrement  blanchir  ces  légumes  à  l'eau  salée. 

Emincer  un  oignon,  le  mettre  dans  une  casserole  avec  du  beurre,  le  faire  reve- 
nir de  couleur  blonde  ;  ajouter  les  tronçons  de  poisson,  les  assaisonner,  les  faire 
revenir  pendant  10  minutes,  les  mouiller  à  hauteur  avec  du  vin  blanc;  faire 
bouillir  vivement  le  liquide,  afin  de  le  réduire  de  moitié,  en  cuisant  le  poisson  ;  le 
lier  alors  avec  un  morceau  de  beurre-manié,  et  lui  mêler  2  poignées  de  nouilles 
émincées  comme  les  légumes,  cuites  à  Teau  salée  ;  3  minutes  après,  enlever  les 
tronçons  de  poisson  avec  Técumoire,  en  supprimer  la  tète,  dresser  le  restant  sur 
un  plat;  finir  alors  le  ragoût  avec  un  morceau  de  beurre,  et  un  peu  de  persil  haché, 
le  verser  autour  du  poisson, 

238.  Gôteletteis  de  brochet,  à  la  Soubise,  —  Préparer  une  farce  à 

quenelle  avec  des  chaii-s  de  brochet  (v.  art.  242),  mais  avec  un  (juart  de  beurre 
seulement,  par  livre  de  chairs. 

Emincer  2  ou  3  oignons,  les  faire  revenir  dans  une  casserole,  avec  du  beurre 
jusqu'à  ce  qu'ils  soient  de  belle  couleur  ;  les  assaisonner  avec  sel,  muscade,  une 
pointe  de  sucre  ;  les  saupoudrer  avec  une  pincée  de  farine,  les  délayer  aussitôt 
avec  un  peu  de  lait,  de  façon  à  former  une  sauce  épaisse  ;  la  cuire  sur  feu  modéré 
jusqu'à  ce  que  les  oignons  soient  cuits  ;  la  faire  réduire  à  feu  vif,  sans  la  quitter 
jusqu'à  ce  qu'elle  soit  succulente  et  serrée  ;  la  passer,  la  laisser  refroidir,  la  mêler 
à  la  farce.  —  Prendre  cette  farce  avec  une  cuiller,  la  diviser  en  parties  de  la  gros- 
seur d'un  œuf,  les  déposer  sur  la  table  farinée,  les  rouler  avec  la  main,  en  leur  don- 
nant la  forme  d'une  poire  ;  les  aplatir  d'un  centimètre  d'épaisseur;  dans  ces  con- 
ditions, il  suffit  de  pencher  légèrement  le  bout  pointu  de  la  farce  pour  lui  faire 
prendre  la  forme  d'une  côtelette.  Enlever  celles-ci  avec  la  lame  du  couteau,  les 
ranger,  l'une  à  côté  de  l'autre,  sur  un  plafond  légèrement  beurré  ;  les  faire  po- 
cher à  l'eau  bouillante  et  salée  ;  les  égoutter  aussitôt  que  la  farce  est  raffermie,  les 
faire  refroidir,  les  tremper  dans  des  œufs  battus,  les  paner,  les  faire  frire  au 
beurre  dans  une  casserole  plate  ;  les  dresser  en  couronne  sur  un  plat,  les  entourer 
avec  des  citrons  coupés,  ou  dresser  une  garniture  dans  le  centre  de  la  couronne. 

239.  Brochet  à  la  mode  dePotsdam.  —Choisir  un  bon  brochet  de  ri- 
vière à  robe  dorée,  le  diviser  en  tronçons  ;  mettre  ceux-ci  dans  une  casserole  plate,  les 
mouiller  à  hauteur  avec  du  vin  blanc  ;  les  assaisonner,  ajouter  un  bouquet  garni 
d'aromates,  les  faire  cuire  à  bon  feu.  Les  égoutter,  les  parer,  mettre  les  meilleurs 
tronçons  dans  une  casserole,  puis  passer  la  cuisson  au  tamis.  —  Hacher  2  oignons, 
les  faire  revenir  au  beurre,  les  saupoudrer  avec  2  cuillerées-à-bouche  de  farine,  les 
mouiller  avec  la  cuisson  du  poisson;  tourner  la  sauce  sur  feu  jusqu'à  ce  qu'elle 
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ptiil  1i(''f;  la  rctiivi-  alors,  la  l'iiiiT  sur  U:  volé  du  tVii  |>ri)ilaiit  20  minutes;  la 
liégraisscr,  la  \erser  sur  le  poisson;  faire  uiijoter  eelui  ci  pendant  10  mi- 
nutes, puis  mêler  au  ragoût  2  cuillerées  de  câpres  entières,  autant  de  cornichons 
et  d'agoursis  cou|iés  en  dés,  une  pincée  de  racines  de  raifort,  râpées,  une 
pincée  de  persil  liaché,  et  enfin,  les  chairs  de  2  citrons,  coupées  en  tranches  ; 
finir  la  sauce,  en  lui  incorporant  un  morceau  de  beurre,  mêlé  avec  2  cuillerées 
d'ancho\is-saiicc, 

240.  Brochet,  sauce  SOya  '    ^Dessin    130).    —   Choisir  un    brochet   à 
robe  don^e,  pesant  de  3  à  4  kilopranimes  ;  l'écailler,  le  vider,  en  brider  la  lêto  ; 


lui  faire  quelques  petites  incisions  sur  le  dos,  en  glissant  la  laine  du  couteau 
jus<]ua  l'arcte  principale;  le  ])lacer  alors  sur  la  grille  d'une  poissonnière,  en 
l'iippnyant  sur  sttn  ventre  ;  le  saler,  le  mouiller  à  hauteur  avec  moitié  vin  blanc, 
moitié  eau  ;  ajouter  quelques  légumes  émincés,  un  boutpiet  de  persil  et  grains 
de  poivn'.  Poser  la  |>oissonniére  sur  feu  ;  au  premier  bouillon,  la  retirer  sur  le 
côté  ;  cuire  le  poisson  sans  ébullition  pendant  une  heure  ;  l'égoutter  ensuite, 
le  glisser  sur  un  plat  couvert  d'une  serviette  ;  l'entourer  avec  des  houqiiets  de 
pcml  frais,  envoyer  séparément  la  sauce  suivante  : 

Sauce  sot/a.  —  Avec  la  valeur  de  2  verres  de  cuisson  de  poisson  passive  et  re- 
froidie, préparer  une  sauce  au  beurre  (Voy.  art.  199),  en  la  tenant  un  peu  eonsis- 
lante  ;  quand  elle  est  liée  ajouter  2  eu illerées-à -bouche  de  bon  s»»ya,  la  finir  en 
incorporant  150  grammes  de  fin  beurre  divisé  en  petites  parties. 

241.  Quenelles  de  brochet  aux  champignons.  —  Avec  SOO  gram- 
mes de  chairs  de  brochet,  préparer  une  farce  à  quenelle  ;  avec  cette  farce, 
mouler  une  quinzaine  de  quenelles,  à  l'aide  de  2  cuillers-à-t)oucho  ;  les  glisser  à 
mesure  dans  une  casserole  plate,  beurrée,  les  faire  pochera  l'eau  salée. 

D'autre  part,  cuire  une  quinzaine  de  belles  tètes  de  champignons,  avec  benrre 
et  jus  de  citron.  —  Avec  les  arêtes  et  têtes  de  brochet,  des  légumes,  les  panires 
de  champignons  et  du  vin,  préparer  un  bon  fonds  de  poisson  ;  le  passer,  le  dé- 

I.  I.c  vraisoya  est  un  pitHluildu  Japon,  mois  on  onpri^parc  beaucoup  on  Angleterre.  Je  donne 
plus  loin  la  mélhede  pour  lu  préparer  uvcc  des  champignons. 
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graisser,  Tincorporer,  peu  à  peu,  à  4  décilitres  de  sauce  blonde,  en  réduction*; 
incorporer  aussi  la  cuisson  des  champignons  ;  la  lier  avec  2  ou  3  jaunes  d'œuf,  la 
passer  ;  la  finir  avec  un  morceau  de  bon  beurre. 

Dresser  les  quenelles  en  couronne  sur  une  mince  couche  de  farce,  pochée  sur 
plat,  garnir  le  centre  de  la  couronne  avec  les  champignons,  les  masquer  avec  la 
sauce,  ainsi  que  les  quenelles. 

242.  Pain  de  brochet  aux  écrevisses.  —  Lever  les  filets  d'un  moven 
brochet,  en  supprimer  la  peau  et  les  arêtes,  piler  les  chairs  (SOO  grammes)  avec 
moitié  de  leur  volume  de  beurre  dont  une  partie  rougie  avec  du  beurre  d'é- 
crevisses  ;  assaisonner  la  farce  ;  quand  elle  est  lisse,  la  passer,  la  déposer  dans 
une  terrine,  lui  incorporer  un  blanc  d'œuf  fouetté,  et  le  double  de  ce  volume  de 
crème  fouettée.  Verser  la  farce  dans  un  moule,  la  faire  pocher  au  bahi-^marie. 
Renverser  le  pain  sur  un  plat,  le  masquer  avec  une  sauce  béchamel  réduite, 
finie  avec  du  beurre  d'écrevisses ,  mêlée  avec  quelques  queues  d'écrevisses 
coupées. 

243.  Brochet  à  régyptienne.  —  Hacher  un  oignon,  le  faire  revenir  à 
rhuile,  le  mouiller  avec  de  la  sauce  tomate  légère,  ajouter  un  petit  bouquet  de 
menthe,  faire  bouillir  le  liquide.  —  Couper  un  brochet  en  tronçons,  les  fariner, 
les  faire  frire  à  Thuile,  les  égoutter,  les  ranger,  l'un  à  côté  de  l'autre,  dans  la 
casserole  avec  la  sauce  ;  les  faife  mijoter  tout  doucement  pendant  20  minutes. 
Supprimer  le  bouquet,  dresser  le  ragoût. 

244.  Brochet  à  la  Russe.  — Nettoyer  un  brochet  de  2  à  3  kilogammes, 
le  diviser  par  tronçons;  ranger  ceux-ci  dans  une  casserole,  l'un  à  côté  de  l'autre, 
les  saler  f  additionner  quelques  grains  de  poivre,  un  bouquet  garni  d'aromates, 
quelques  petits  oignons  entiers,  les  arroser  avec  du  beurre  fondu,  les  faire  revenir 
pendant  10  minutes,  les  retourner,  les  mouiller  avec  la  valeur  de  3  verres  de  crème 
aigre  ;  aussitôt  que  le  liquide  est  en  ébuUition,  retirer  la  casserole  sur  le  côté, 
avec  des  cendres  chaudes  sur  le  couvercle.  Une  heure  après,  enlever  les  tronçons 
de  poisson  à  l'écumoire,  les  dresser  sur  un  plat.  Passer  la  sauce  dans  une  casse- 
rôle,  la  faire  bouillir,  la  lier  avec  un  morceau  de  beurre-manié,  lui  mêler  une 
poignée  de  câpres,  la  verser  sur  le  poisson. 

243.  Brochet  à  raigre-doux.  —  Couper  en  tronçons  un  brochet  de  2  à 
3  kilogrammes;  les  déposer  dans  une  terrine  avec  une  forte  poignée  de  sel,  un  peu 
d'eau;  les  faire  macérer  pendant  une  heure.  Les  laver,  les  éponger,  les  fariner, 
les  ranger,  les  uns  à  côté  des  autres,  dans  une  casserole  dont  le  fond  est  beurré  ; 
les  mouiller  à  trois  quarts  de  hauteur  avec  du  vinaigre;  ajouter  un  bouquet  d'aro- 
mates et  persil,  une  pincée  de  poivre,  2  cuillerées  de  gelée  de  groseilles,  deux 
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poignées  de  raisins  secs,  quelques  amandes  mondées,  coupées  en  filets.  Faire 
bouillir  le  liquide,  fermer  la  casserole,  la  retirer  sur  feu  très-doux,  ou  à  la  bouche 
du  four;  cuire  ainsi  le  poisson  pendant  une  heure.  —  Au  moment  de  servir,  co- 
lorer le  ragotit  avec  un  peu  de  caramel,  le  dresser  sur  un  prat;  à  chaque  bout  de 
celui-ci,  dresser  un  bouquet  de  raifort  en  rubans. 

246.  Pain  de  brochet  aux  truffes  (Dessin  131).  —  Avec  600  grammes 
de  chairs  de  brochet,  400  grammes  de  panade  de  farine  de  riz,  400  grammes  de 
beurre,  4  jaunes  d'œuf,  préparer  une  farce  à  quenelle,  en  procédant  comme  il  est 
dit  pour  le  pain  de  meriftn.  Beurrer  un  moule  à  cylindre,  ranger  contre  les  pa- 


rois des  lames  de  truffes  pelées,  cuites;  emplir,  peu  à  peu,  le  moule  avec  la 
farce,  la  faire  pocher  au  bain-maric  pendant  40  minutes.  —  En  sortant  le  moule 
de  l'eau,  l'essuyer,  et  renverser  le  pain  sur  un  plat,  ayant  un  petit  tampon  collé 
sur  son  centre  ;  sur  ce  tampon,  piquer  un  hâtelet  garni  avec  des  crevettes;  mas- 
quer le  fond  du  plat  avec  une  bonne  sauce  maigre,  réduite  avec  les  parures  do 
truffes;  envoyer  séparément  une  saucière  de  cette  sauce. 

247,  Tanches  au  cary,  —  Choisir  2  ou  3  bonnes  tanches,  les  plonger  à 
l'eau  bouillante,  les  retirer  aussitôt,  afin  de  les  écailler  ;  les  vider  ensuite,  en 
supprimer  les  nageoires,  les  distribuer  en  tronçons;  faire  dégorger  ceux-ci  pen- 
dant une  heure  à  grande  eau,  les  égoutter,  les  éponger. 

Emincer  un  oignon,  le  faire  revenir  dans  une  casserole  avec  du  beurre  ;  ajouter 
les  tronçons  de  tanches,  les  sauter  pendant  quelques  minutes  sur  le  feu,  afin  de 
faire  roidir  les  chairs;  les  assaisonner,  les  saupoudrer  avec  2  cuillerées  de  poudre 
de  cary,  mêlée  avec  un  peu  de  farine  ;  2  minutes  après,  mouiller  le  poisson  à  hau- 
teur avec  un  verre  de  vin  blanc  et  de  l'eau  chaude  ;  ajouter  un  bouquet  de  persil, 
une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  sel,  épices  ;  les  cuire  à  couvert,  pendant  10  mi- 
nutes, retirer  la  casserole  sur  le  côté  du  feu.  Dix  minutes  après,  enlever  les  trou- 
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çons  avec  une  fourchette,  les  dresser  sur  un  plat.  Faire  vivement  réduire  la  saùco 
à  point,  la  lier  avec  2  ou  3  jaunes  d'œuf,  délayes  avec  un  peu  de  crème  crue  ;  la 
finir  avec  le  jus  d'un  citron,  la  passer  sur  les  tanches. 

248.  Tanches  à  la  Silésienne,  —  Couper  2  tanches  en  tronçons,  les  ran- 
ger dans  une  casserole  plate  avec  une  petite  julienne  de  racines  de  céleri  et 
de  persil,  carottes,  oignons  :  ces  légumes  doivent  préalablement  être  blanchis  : 
ajouter  une  feuille  de  laurier,  épices,  un  bouquet  de  persil  ;  mouiller  le  poisson  à 
hauteur  avec  du  vin  blanc,  le  cuire  à  feu  vif  pendant  8  à  10  minutes.  Lier  alors 
le  fonds-de-cuisson  avec  un  morceau  de  beurre-manié,  retirer  la  casserole  sur  feu 
modéré.  Quand  le  poisson  est  cuit,  l'égoutter,  le  dresser  sur  un  plat.  Retirer  le 
bouquet,  faire  réduire  la  sauce,  la  lier  avec  quelques  jaunes  dœuf,  la  finir  avec 
le  jus  d'un  citron,  une  pincée  de  persil  haché  ;  la  verser  sur  les  tanches. 

249.  Tanches  au  gratin.  —  Saupoudrer  un  plat  à  gratin  avec  une  pincée 
d'échalotes  et  d'oignons,  quelcpies  cuillerées  de  champignons  crus,  une  pincée 
de  persil  haché.  Sur  ces  fines-herbes,  ranger  2  tanches  bien  propres  (Fune  à 
côté  de  Tautre),  les  saler,  les  saupoudrer  avec  les  mêmes  fines-herbes,  les  arroser 
avec  de  l'huile  ou  du  beurre  fondu  ;  verser  dans  le  fond  du  plat  un  demi-verre  de 
vin  blanc,  le  poser  sur  le  feu,  faire  bouillir  le  liquide,  le  pousser  ensuite  au  four 
modéré.  Un  quart  d'heure  après,  retourner  les  tanches,  les  masquer  avec  les 
fines-herbes  de  la  casserole,  les  saupoudrer  avec  de  la  mie  de  pain,  verser  dans  le 
fond  du  plat  la  valeur  d'un  demi-verre  de  sauce  brune  ;  10  minutes  après,  retirer 
le  plat  du  four,  le  poser  sur  un  autre  plat  lui  senant  de  doublure,  l'envoyer 
aussitôt. 

250.  Quenelles  de  fogosch,  sauce  Hongroise.  —  Avec  5  à  60O 

grammes  de  chairs  de  fogosch^  préparer  une  farce  à  quenelle,  en  procédant 
comme  il  est  dit  art.  184  ;  avec  cette  farce,  mouler  une  quinzaine  de  quenelles 
à  l'aide  de  2  cuillers-à-bouche  ;  les  ranger  à  mesure  dans  une  casserole  plate, 
beurrée  ;  les  faire  pocher  à  l'eau  bouillante  et  salée  ;  les  égoutter  aussitôt  raffer- 
mies, lés  dresser  en  couronne  sur  un  fond  en  farce,  pochée  sur  plat,  les  masquer 
avec  la  sauce  suivante  : 

Sauce  Hongroise,  — Verser  dans  une  casserole,  la  valeur  d'un  tiers  de  verre  de 
purée  de  tomate  cuite,  mais  au  naturel,  c'est-à-dire  bien  égouttée  et  non  liée  ;  ia 
mêler  avec  égale  quantité  de  bonne  glace  fondue,  une  pincée  de  paprika  ;  la  faire 
bouillir,  en  la  tournant  ;  2  minutes  après,  la  retirer  sur  le  côté  du  feu,  lui  incorpo- 
rer, peu  à  peu,  ISO  grammes  de  beurre  divisé  en  p(»tites  parties,  mais  sans  cesser 
de  la  tourner. 

251 .  Esturgeon  à  la  sauce  piquante.  —  Prendre  un  morceau  d'estur- 
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geon,  en  supprimer  la  peau  et  les  parties  osseuses  ;  larder  intérieurement  les  chairs 
avec  des  filets  de  lard  et  d'anchois,  assaisonner  le  poisson  avec  sel,  huile,  vinai- 
gre, le  faire  mariner  pendant  quelques  heures  ;  le  ficeler,  le  placer  dans  une 
casserole  dont  le  fond  est  masqué  avec  des  débris  de  lard  et  des  légumes  émincés  ; 
le  mouiller  juste  à  couvert  avec  moitié  vinaigre,  moitié  bouillon,  le  faire  braiser 
comme  un  fricandeau  ;  quand  il  est  à  point,  égoutter  le  fonds-de-cuis3on,  en  le 
passant;  le  dégraisser,  le  faire  bouillir,  le  lier  avec  un  peu  de  sauce  brune  ;  faire 
dépouiller  la  sauce,  sur  le  côté  du  feu,  pendant  un  quart  d'heure,  la  dégraisser,  la 
passer  *,  lui  mêler  alors  2  cuillères  de  cornichons  au  vinaigre,  coupés  en  petits  dés  ; 
débrider  l'esturgeon,  le  dresser  sur  un  plat,  le  masquer  avec  la  sauce. 

252.  Esturgeon  en  fricandeau  aux  olives.  —  Retirer  la  peau  d'un 

filet  d'esturgeon,  battre  légèrement  les  chairs  avec  un  couperet,  les  piquer  avec 
du  lard,  à  l'égal  d'un  fricandeau  de  veau  ;  le  faire  blanchir,  et  l'égoutter.  Assai- 
sonner le  poisson,  le  déposer  dans  un  petit  plafond  foncé  avec  des  légumes  et  des 
débris  de  jambon,  le  mouiller,  juste  à  hauteur,  avec  du  bouillon  ;  faire  bouillir 
le  liquide  jusqu'à  ce  qu'il  soit  réduit  de  moitié  ;  lui  mêler  alors  un  peu  de  vin 
blanc,  couvrir  le  fricandeau  avec  du  papier,  le  pousser  à  four  modéré,  le  cuire 
tout  doucement,  en  l'arrosant  souvent.  Quand  il  est  à  point,  l'égoutter  sur  un 
plat  ;  allonger  le  fonds-de-cuisson  avec  un  peu  de  madère,  lui  donner  quel- 
ques minutes  d'ébuUition,  le  passer  ;  le  dégraisser,  le  lier  avec  un  morceau  de 
beurrc-manié  ;  lui  mêler  alors  3  à  6  douzaines  d'olives  de  Provence,  tournées, 
blanchies  à  l'eau  sans  ébuUition.  Dresser  le  fricandeau  sur  un  plat  avec  la  garni- 
ture, l'envoyer  aussitôt. 

233.  Petits  pâtés  russes,  au  W^esiga.  —  Couper  200  grammes  de 
wesiga  en  petits  morceaux,  le  mettre  dans  une  casserole  avec  2  litrgs  d'eau,  et  un 
peu  de  sel,  le  faire  cuire  à  feu  modéré  jusqu'à  ce  qu'il  soit  tendre,  au  point  de 
pouvoir  le  mordre  sans  trop  de  résistance  ;  l'égoutter  sur  un  tamis,  le  hacher 
vivement,  le  tenir  au  chaud. —  Hacher  un  oignon,  le  faire  revenir  avec  du  beurre  ; 
lui  mêler  2  cuillerées  de  racines  de  céleri  et  de  persil,  coupées  en  petits  dés, 
blanchies;  autant  de  griboiiis  crus,  également  coupés  en  dés;  faire  réduire  l'hu- 
midité  de  ces  légumes,  les  assaisonner,  les  saupoudrer  avec  une  pincée  de  farine, 
les  mouiller  avec  un  peu  de  bouillon,  en  tenant  la  sauce  très-consistante  ;  faire 
bouillir  l'appareil  en  le  tournant;  lui  additionner  alors  le  wesiga  haché  ;  2  mi- 
nutes après,  le  retirer,  lui  mêler  un  peu  de  persil  et  4  à  3  œufs  durcis,  hachés. 

Abaisser  4  à  500  grammes  de  pâte  brisée,  en  abaisse  mince,  diviser  la  pâte  en 
ronds  avec  le  plus  grand  coupe-pàte  cannelé  ;  humecter  les  bords  de  ces  ronds, 
poser,  sur  le  centre  de  chacun  d'eux,  une  petite  partie  de  l'appareil  préparé,  dis- 
posé en  forme  de  quenelle  ovale  ;  relever  la  pâte  des  deux  cotés,  la  souder  en  crêtiî 
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au-dessus  même  de  l'appareil  ;  pincer  cette  crête  avec  les  doigts,  et  ranger  les 
petits-pâtés  sur  une  plaque  ;  les  dorer,  les  cuire  au  four  chaud  pendant  20  mi- 
nutes ;  les  détacher  de  la  plaque,  les  dresser  sur  une  serviette.  —  On  sert  ces  pe- 
tits pâtés  avec  la  soupe  ou  comme  hors-d'œuvre. 

234.  Sandres  à  la  mode  de  Danizig*.  —  Le  sandre  (zander)  est  un 
poisson  comnum  dans  tout  le  nord  de  TEurope. 

Faire  blanchir  3  douzaines  d'huîtres  du  Holstein  avec  un  verre  de  vin  blanc  ; 
passer  la  cuisson  au  tamis;  laver  les  huîtres,  les  parer,  les  éponger.  Choisir 
2  moyens  Sandres  en  vie,  les  tuer,  les  écailler,  couper  les  nageoires,  les  vider 
par  les  ouïes,  les  distribuer  par  tronçons  ;  ranger  ceux-ci,  ainsi  que  les  têtes, 
dans  une  casserole  plate,  dont  le  fond  est  masqué  avec  des  branches  de  persil; 
mouiller  le  poisson  à  peu  près  à  hauteur  avec  du  vin  blanc  et  la  cuisson  des 
huîtres;  ajouter  une  poignée  de  parures  de  champignons  crus,  ainsi  qu'un 
morceau  de  beurre-manié,  distribué  en  petites  parties. 

Couvrir  hermétiquement  la  casserole*,  faire  cuire  le  poisson  (sans  le  saler) 
pendant  10  minutes,  de  façon  que  le  fonds-de-cuisson  se  trouve  à  moitié  réduit 
quand  le  poisson  est  cuit  ;  enlever  alors  les  tronçons  de  sandres  avec  une  four- 
chette, les  dresser  sur  un  plat  chaud  ;  faire  réduire  la  sauce,  la  passer  dans  une 
autre  casserole,  lui  mêler  les  huîtres;  la  faire  bouillir  et  la  lier  avec  2  jaunes  d'oeuf 
délayés;  la  finir,  en  lui  incorporant  un  morceau  de  beurre  et  le  jus  d'un  citron  : 
la  verser  sur  le  poisson. 

2Sf>.  Soudac  des  gourmets.  —  Prendre  2  moyens  soudacs  vivants,  les 
tuer,  les  écailler,  en  supprimer  les  ouïes,  les  distribuer  en  tronçons,  les  vider, 
les  laver.  —  Beurrer  le  fond  d  une  casserole,  le  masquer  avec  quelques  cham- 
pignons frais,  émincés  en  lames;  saler  légèrement  ceux-ci,  ranger  les  tron- 
çons de  poisson  sur  les  champignons,  les  assaisonner,  les  mouiller  à  trois 
quarts  de  hauteuç  avec  du  vin  blanc,  le  jus  d'un  citron,  et  la  cuisson  de  2  dou- 
zaines d'huîtres,  blanchies;  ajouter  un  bouquet  de  persil  garni,  ainsi  qu'un  petit 
morceau  de  beurre,  manié  avec  autant  de  farine  que  de  poudre  de  cary  ;  fermer 
la  casserole,  la  poser  sur  un  bon  feu,  faire  bouillir  le  liquide  pendant  12  minutes. 
Enlever  alors  les  tronçons,  les  dresser  sur  un  plat  chaud  ;  enlever  le  bouquet, 
lier  le  fonds-de-cuisson  avec  3  jaunes  d'œuf  délayés  ;  ajouter  les  huîtres  à  la  sauce, 
la  verser  sur  le  poisson. 

256.  Sandre  bouilli,  sauce  Bavaroise  (Dessin  132).  —  Choisir 
un  sandre,  pesant  de  3  à  4  kilogrammes,  l'écailler,  le  vider,  en  écourter  les 
nageoires,  le  ciseler  transversalement  des  deux  côtés,  et  en  biais,  le  saupou- 
drer avec  2  ou  3  poignées  de  sel,  le  faire  macérer  pendant  une  heure  ;  le  laver, 
en  brider  la  tête,  l'appuyer  sur  son  ventre,  en  le  fixant  sur  la  grille  d'une  pois- 
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sonnière,  le  mouiller  à  couvert  avec  de  l'eau  froide  et  du  vin  blanc  ;  ajouter  le 
sel  nécessaire,  un  bouquet  de  persil;  faire  bouillir  le  liquide,  le  retirer  sur  le 
fôté,  le  maintenir  frémissant  pendant  trois  quarts   d'heure.  —  Au   moment  de 


servir,  égoutlcr  le  poisson,  le  débrider,  le  dresser  sur  un  plat  long,  couvert  d'une 
seniette,  l'entourer  avec  du  persil  ;  frotter  les  surfaces  avec  du  beurre,  envoyer 
séparément  la  sauce  suivante  : 

Sauce  Bavaroise.  —  Mettre  dans  une  casserole  i  cuîllerées-à-bouche  de  bon 
vinaigre,  le  faire  réduire  de  moitié,  le  retirer  du  feu  ;  lui  mêler  4  jaunes  d'œuf, 
un  morceau  de  bon  beurre,  un  petit  morceau  de  racine  de  raifort;  battre  l'ajt- 
pareil,  ajouter  un  peu  de  sel  et  muscade,  le  tourner  sur  feu  modéré  jusqu'à  ce 
qu'il  soit  lié;  le  passer  alors  dans  une  autre  casserole,  ajouter  100  grammes  de 
beurre  divisé  en  petites  parties;  poser  la  casserole  sur  feu  doux,  battre  l'appareil, 
le  faire  mousser,  mais  sans  le  faire  bouillir;  en  dernier  lieu,  lui  incorporer 
100  grammes  de  beurre  d'écrcvisses. 

2o7.  Soudac  a  la  Moscovite.  —  blcailler  la  queue  d'un  gros  suudae,  la  , 
couper  en  trancbes  de  l'épaisseur  de  3  à  4  centimètres  ;  ranger  ces  tranches  sur 
une  grille  percée,  les  plonger  à  l'eau  saléo,  bouillante  ;  ajouter  un  bouquet  de 
persil,  donner  un  bouillon  au  liquide,  retirer  la  casserole  du  feu;  10  minutes 
après,  égoutter  le  poisson,  le  dresser  sur  un  risot,  fini  avec  un  peu  de  sauce  to- 
mate, du  beurre,  3  douzaines  de  queues  d'écrevisses,  autant  d'olives  farcies  aux 
anchois,  conservées  à  l'huile. 

238.  Huîtres  au  naturel.  —  Les  huîtres  de  Cancak  et  d'Ostende  sont 
celles  qu'on  mange  le  plus  ordinairement  à  Paris;  à  Londres  on  mange  les  pe- 
tites huitres,  exactement  semblables,  et  de  la  même  espèce  que  celles  d'Os- 
tende, Dans  le  midi  de  la  France,  ce  sont  les  huîtres  cuiller  ou  huitres  vertes;  en 
Italie  celles  del  Fusaro  sont  renommées.  Dans  l'Allemagne  du  Nord  ce  sont  celles 
du  Holstein.  Toutes  les  espèces  sont  estimables,  cependant  les  huîtres  d'Ostende 
sont    généralement    plus   recherchées  des   gourmets.    Pour   servir   les    huîtres 
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dans  les  inciiieiires  conditions,  il  faut  les  ouvrir  et  les  envoyer  aussitôt,  car  l'huî- 
tre  doit  être  mangée  vivante;  c'est  en  raison  de  ce  fait  qu'on  ne  détache  jamais 
les  huîtres  des  coquilles,  en  les  ouvrant,  parce  que  l'huître  ouverte  peut  cepen- 
dant rester  vivante,  tant  qu'elle  n'est  pas  entièrement  détachée  de  sa  coquille, 
tandis  qu'elle  meurt  dès  qu'on  la  détache.  Non-seulement  les  huîtres  mortes  ne 
sont  plus  bonnes  pour  les  amateurs,  mais  elles  peuvent  devenir  malfaisantes. 

Ouvrir  les  huîtres  à  l'aide  d'un  couteau  à  courte  lame,  en  glis'sant  celle-ci  dans 
la  jointure  des  deux  coquilles,  en  ayant  soin  de  ne  pas  répandre  l'eau,  maïs  sur- 
tout en  tenant  l'huître  avec  un  linge  plié,  afin  de  prévenir  tout  accident.  Quand 
les  deux  coquilles  sont  séparées,  enlever  les  fragments  d'écaillés  qui  pourraient 
s'attacher  aux  chairs,  dresser  les  huîtres  sur  un  plat  *,  sans  les  détacher,  les  servir 
avec  de  la  mignonnette^  du  beurre  frais  ou  des  tartines,  ainsi  qu'avec  des  citrons 
coupés. 

259.  Huîtres  au  cary.  —  Ouvrir  5  à  6  douzaines  de  grosses  huîtres,  met- 
tre les  chairs  dans  une  casserole  avec  un  verre  de  vin  blanc,  leur  donner  2  bouil- 
lons, les  jeter  aussitôt  sur  un  tamis,  en  recueillant  leur  cuisson;  les  rafraîchir,  les 
éponger,  en  supprimer  les  barbes  et  durillons,  les  déposer  dans  une  casserole,  les 
arroser  avec  4  cuillerées  de  sauce  blonde,  au  cary  ;  donner  un  seul  bouillon  au 
ragoût,  le  lier  avec  quelques  jaunes  d'œuf,  délayés  avec  un  peu  de  crème  ;  le 
verser  dans  une  bordure  de  riz,  préalablement  dressée  sur  un  plat. 

260.  Gromesquis  d'huîtres.  — ^Choisir  de  grosses  huîtres,  les  ouvrir,  les 
faire  pocher  avec  un  peu  de  vin  blanc  ;  les  égouttcr,  les  laisser  refroidir,  les  parer, 
les  couper  en  dés  de  moyenne  grosseur,  les  déposer  dans  une  terrine  ;  lier  ce  sal- 
picon  avec  un  peu  de  bonne  béchamel  réduite  avec  une  partie  de  la  cuisson  des 
huîtres  et  un  peu  de  glace  fondue  ;  l'assaisonner  avec  une  pointe  de  muscade,  le 
laisser  refroidir  ;  le  diviser  alors  en  parties  de  la  grosseur  d'un  œuf,  les  aplatir, 
les  placer  chacune  entre  deux  bandes  de  pannequets  sans  sucre,  ou  bien  des 
bandes  d'ostie,  ramollies  entre  un  linge  humide. 

Dix  minutes  avant  de  servir,  tremper  les  cromesquis  dans  une  pâte  à  frire  lé- 
gère; les  plonger  à  mesure  dans  de  la  friture  chaude  ;  leur  faire  prendre  belle 
couleur,  les  égoutter,  les  dresser  en  buisson  sur  une  serviette  pliée. 

261.  Bouchées  aux  huîtres  (Dessin  133).  —  Préparer  une  pâte  feuilletée 
avec  SOO  grammes  de  farine,  autant  de  beurre  ;  lui  donner  l\  tours  et  demi;  la 
laisser  reposer  quelques  minutes;  l'abaisser  de  forme  carrée,  ayants  à  6  milli- 


l.J'ui  vu  en  Angleterre  et  en  Allemagne  dresser  les  huîtres  sur  un  gradin  en  faïence  formant 
pyramide  et  tournant  sur  lui-môme,  dette  méthode  mérite  d'Otrc  signalée. 
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mùlres  d'épaisseur;  coii|i(!r  sur  sa  surface  une  vingtaine  de  ronds,  avec  un  coupe- 
pàtt?  imi,  trempé  dans  de  l'eau  chaude  ;  rayer  la  partie  coupée  avec  la  pointe 
d'unpetit  couteau,  les  cuire  à  bon  four,  pendant  2."  minutes.  D'autre  part,  faire 
blaflfJiir  2  à  3  douzaines  d'huUres,  les  laver,  les  parer,  les  diviser  chacune  en 


doux  ou  trois  parties  ;  les  mettre  dans  une  casserole,  les  masquer  avec  une  bonne 
sauce  béchamel,  réduite  avec  des  parures  ou  cuisson  de  champignons.  Avec  cet 
appareil,  emplir  les  bouchées  bien  chaudes,  les  dresser  en  buisson  sur  une  ser- 
viette pliée. 

262.  Huîtres  grillées,  à  T Américaine.  —  Les  huîtres  d'Amérique, 
celles  du  moins  qu'on  mange  à  New-York,  et  dont  les  gourmets  font  un  si  grand  cas, 
sont  très-volumineuses,  à  écailles  épaisses,  de  forme  allongée.  Elles  pèsent  de  4 
à  500  grammes;  les  chairs  ont  le  volume  d'une  moule  de  moyenne  grosseur.  J'en 
ai  reçu  ces  temps  derniers  de  New- York,  par  les  soins  d'un  obligeant  ami.  Je  les 
ai  préparées  selon  la  formule  qu'il  prescrivait  lui-même,  elles  ont  été  trouvées 
bien  bonnes,  môme  après  un  voyage  si  long,  qui  nécessairement  en  avait  altéré 
les  qualités.  Aujourd'hui  on  trouve  dans  le  commerce  ces  huîtres  conservées. 

Ouvrir  les  huîtres,  rouler  les  chairs  dans  de  la  mie  de  pain,  les  ranger  sur  un  gril 
en  fils  de  fer,  à  charnières,  de  façon  qu'en  fermant  le  gril,  les  huîtres  se  trouvent 
serrées;  les  arroser  légèrement  avec  du  beurre  fondu,  les  faire  griller  des  deux 
côtés  ;  les  dresser  sur  des  tranches  de  pain  grillées,  les  arroser  avec  une  maître- 
d'hôtel  fondue  :  beurre,  jus  de  citron,  persil  haché. 

263.  Croquettes  aux  huîtres  d'Amérique.  —  Faire  légèrement 
blanchir  de  grosses  huîtres,  les  égotitter,  les  parer,  les  assaisonner  avec  un  peu 
de  cayenne,  les  envelopper  avec  une  couche  d'a]>pareil  à  eroquetle  de  homard,  en 
donnant  aux  croquettes  la  forme  d'un  a'uf.  Paner  les  croquettes,  les  faire  frire, 
les  dresser  en  buisson  sur  une  serviette  pliée. 

2«i.  Huîtres  d'Amérique  à  la  béchamel.  —  Faire  hlancliit-  2  dou- 
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zaines  de  grosses  huîtres  jusqu'au  moment  de  rébulUtion,  les  égoutter,  les  parer  ; 
avec  leur  cuisson  et  du  lait,  préparer  une  béchamel;  la  faire  réduire,  en  incorpo- 
rant un  peu  de  crème,  la  finir  avec  un  morceau  de  beurre  et  quelques  cuillerées  de 
truffes  cuites  ;  lui  mêler  ensuite  les  huîtres,  et  dresser  le  ragoût  sur  un  plat  chaud. 

265.  Aspic  aux  huîtres.  —  Faire  pocher  4  douzaines  d'huîtres,  les 
égoutter,  en  supprimer  les  barbes;  déposer  les  chairs  dans  une  terrine,  les 
assaisonner  avec  sel  et  jus  de  citron.  —  Entourer  avec  de  la  glace  pilée  un  moule 
à  cylindre,  uni  ou  façonné  ;  faire  prendre  au  fond  une  couche  de  gelée,  sur 
cette  couche,  dresser  une  partie  des  huîtres,  le&  couvrir,  peu  à  peu,  avec  de  la 
gelée,  finir  d'emplir  le  moule,  en  alternant  les  huîtres  et  la  gelée,  l^nc  heure 
après,  tremper  vivement  le  moule  à  l'eau  chaude,  et  renverser  l'aspic  sur  un  plat 
froid  ;  l'entourer  avec  de  la  gelée  hachée  ou  des  croûtons.  Envoyer  séparément 
une  saucière  de  mayonnaise. 

266.  Huîtres  frites  à  la  Provençale.—  Faire  légèrement  blanchir  4 
à  5  douzaines  d'huîtres  avec  un  peu  de  vin  blanc  ;  les  égoutter,  les  laver,  les 
éponger  sur  un  linge  ;  les  parer,  les  déposer  dans  une  assiette  ;  les  assaisonner 
avec  un  peu  de  poivre,  les  saupoudrer  avec  du  persil  haché,  les  arroser  avec  de 
l'huile  ;  les  prendre  ensuite,  deux  à  la  fois,  les  tremper  dans  une  pâte  à  frire,  les 
plonger  à  grande  friture  chaude.  Quand  la  pâte  est  colorée  et  sèche,  égoutter  les 
huîtres,  les  saler,  les  dresser  en  buisson  sur  une  serviette  pliée,  les  entourer  avec 
du  persil  frit  et  des  citrons  coupés. 

Paie  à  frire. — Mettre  la  valeur  d'un  verre  de  farine  dans  une  terrine,  lui  mêler 
un  grain  de  sel,  2  cuillerées-à-bouche  d'huile,  la  délayer  avec  de  la  bière,  du  vin 
blanc  ou  de  l'eau,  mais  peu  à  peu,  sans  corder  la  pâte  :  elle  doit  être  lisse  et  cou- 
lante. Si  la  pâte  est  délayée  à  la  bière,  la  tenir  à  l'étuve  douce  pendant  une  heure  ; 
dans  les  deux  cas,  lui  incorporer  2  blancs  d'œuf  fouettés,  mais  seulement  au 
moment  de  l'employer. 

267.  Huîtres  frites  à  la  mode  de  Hambourg'.  —  Prendre    de 

grosses  huîtres,  détacher  les  chairs  des  coquilles,  en  supprimer  les  barbes,  les 
rouler  dans  du  parmesan  râpé,  les  tremper  dans  des  œufs  battus,  les  paner  avec 
des  zwiebacks  *  pulvérisés  ou  des  biscottes  (non  sucrées),  dans  le  genre  de  celles  de 
Bruxelles  ;  les  plonger  ù  friture  chaude,  les  égoutter  aussitôt,  les  dresser  sur  une 
serviette  avec  du  persil  frit.  —  Les  huîtres  d'Amérique,  dont  il  a  été  question  plus 
haut,  sont  aussi  excellentes  frites.  Voici   le  procédé  :  Prendre  les  chaii'S,    les 

i .  Les  zwiebacks  sont  des  pclîis  pains  au  lait  conpés  en  deux  ou  par  tranches,  séchés  à  four  très- 
doux,  de  façon  à  les  colorer  d'un  beau  jaune.  Tous  les  marchands  de  comestibles  et  les  boulan- 
gers d'Allemagne  vendent  des  zwiebacks.  On  les  mange  ordinairement  avec  le  thé. 
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tremper  dans  des  œufs,  mêlés  avec  une  petite  partie  de  Teau  d'huîtres,  et  bien 
battus  ;  les  paner  avec  des  crackers  pulvérisés,  les  ranger  dans  une  poêle,  avec 
du  beurre  chaud,  les  cuire  à  feu  vif  des  deux  côtés,  les  dresser  sur  une  serviette 
avec  du  persil  frit  et  des  citrons  coupés. 

268.  Huîtres  à  la  Tartare.  —  Faire  pocher  5  à  6  douzaines  d'huîtres^ 
les  égoutter,  les  parer,  les  déposer  dans  un  plat  ;  les  assaisonner  avec  une  pincée 
de  poivre,  un  peu  d'huile  et  jus  de  citron.  Préparer  une  petite  mayonnaise  aux 
œufs,  lui  mêler  une  pincée  d'échalotes  hachées,  ainsi  que  2  cuillerées-à-bouche 
de  fines-herbes  crues,  composées  de  ciboulette,  estragon,  cerfeuil  et  marjolaine, 
câpres  et  cornichons  ;  finir  la  sauce  avec  une  cuillerée  de  bonne  moutarde. 

Au  moment  de  servir,  mêler  la  moitié  de  cette  sauce  avec  les  huîtres.  Avec  cet 
appareil  garnir  10  coquilles  de  table,  le  masquer  en  dessus  avec  une  légère  couche 
de  mayonnaise,  l'entourer  avec  un  cordon  de  gelée  hachée. 

269.  Les  angles  à  cheval.  —  Choisir  quelques  douzaines  de  grosses 
huîtres,  les  ouvrir,  en  supprimer  les  barbes  et  les  parties  calleuses  ;  déposer  les 
chairs  dans  une  assiette,  les  assaisonner  avec  du  poivre. 

Faire  blanchir  un  morceau  de  lard;  quand  il  est  froid,  le  couper  en  bandes 
minces;  sur  celles-ci,  couper  des  morceaux  carrés  du  diamètre  des  huîtres. 
Prendre  les  huîtres  une  à  une,  les  enfiler  à  de  petites  brochettes  en  argent,  en 
les  alternant  chacune  avec  un  petit  carré  de  lard  :  mettre  6  huîtres  à  chaque  bro- 
chette. Saupoudrer  les  huîtres  avec  un  peu  de  mie  de  pain,  mêlée  avec  du  persil 
haché  ;  les  faire  griller  à  feu  vif,  mais  3  minutes  seulement.  Dresser  les  brochet- 
tes sur  un  plat  chaud,  eh  les  plaçant  sur  des  tranches  de  pain,  coupées  minces, 
frites  au  beurre,  bien  chaudes. 

270.  Croûtes  aux  huîtres.  — Couper  des  tranches  de  mie  de  pain,  ayant 
à  peu  près  un  centimètre  d'épaisseur  ;  les  parer,  de  forme  ovale,  les  cerner  sur 
une  surface,  les  faire  frire  au  beurre,  les  vider  du  côté  cerné,  les  tenir  au  chaud. 

Prendre  quelques  douzaines  de  grosses  huîtres  blanchies,  les  parer;  les  diviser 
en  petits  dés  ;  déposer  ceux-ci  dans  une  casserole,  les  assaisonner  avec  une  pincée 
de  cayenne,  les  lier  avec  un  peu  de  béchamel,  réduite  avec  de  la  bonne  crème, 
finie  avec  un  morceau  de  beurre  fin.  Avec  cet  appareil,  emplir  les  croûtes  chaudes  ; 
les  dresser  sur  une  serviette  pliée. 

271.  Moules  farcies  à  la  Turque.  —  Choisir  3  douzaines  de  grosses 
moules  propres;  les  mettre  dans  une  casserole,  les  faire  ouvrir  sur  le  feu;  les 
égoutter,  sans  séparer  les  deux  coquilles  ;  les  laver,  les  placer  sur  un  ta- 
mis. —  Laver  300  grammes  de  riz,  le  faire  égoutter  sur  un  tamis  pendant  une 
demi-heure.  Hacher  un  oignon,  le  faire  revenir  avec  de  Fhuile,  lui  mêler  le 
riz;  faire  revenir  celui-ci  pendant  quelques  secondes,  le  mouiller  modérément 
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avec  une  partie  de  la  cuisson  des  moules  ;  faire  bouillir  le  liquide,  jusqu'à  ce 
qu'il  soit  absorbé  par  le  riz  :  celui-ci  doit  être  peu  cuit;  le  retirer  du  feu,  lui 
mêler  une  poignée  de  raisins  de  Corinthe,  et  une  poignée  de  pignoli  hachés,  un 
peu  de  poivre,  une  pincée  de  fenouil  également  haché. 

Avec  cet  appareil,  emplir  les  doubles  coquilles;  les  fermer,  les  ranger  dans 
une  casserole  plate,  en  les  serrant  les  unes  contre  les  autres;  les  mouillera  moitié 
de  hauteur  avec  du  bouillon  de  poisson,  les  cuire  pendant  25  minutes,  à  couvert 
et  à  feu  doux  ;  les  dresser  sur  un  plat,  les  arroser  avec  leur  cuisson. 

272.  Petites  truites  au  court-bouillon.  —  Choisir  S  à  6  petites 
truites  en  vie,  les  tuer,  les  vider  par  les  ouïes,  ne  pas  les  écailler,  mais  surtout 
laisser  adhérer  le  limon  à  la  peau.  Ranger  les  poissons  sur  la  grille  d'une  poisson- 
nière, les  plonger  dans  un  court-bouillon  en  ébullition,  faire  bouillir  celui-ci,  re- 
tirer la  casserole  sur  le  côté  du  feu,  la  couvrir  ;  6  minutes  après,  égoutter  les 
truites,  les  dresser  sur  une  serviette  pliée,  les  entourer  avec  des  feuilles  de  persil  ; 
envoyer  séparément  une  saucière  de  beurre  fondu. 

273.  Truites  à  la  Genevoise.  —  C'est  à  l'hôtel  des  Bergues,  à  Genève, 
que  j'ai  appris  cette  préparation  digne  de  l'attention  des  gourmets.  —  Nettoyer  4 
ou  5  petites  truites,  fraîches.  Beurrer  grassement  une  casserole  plate,  ranger  les 
truites  sur  le  fond  de  celle-ci,  l'une  à  côté  de  l'autre,  les  arroser  avec  un  verre  de 
vin  blanc,  les  saler  légèrement,  les  cuire  vivement  avec  du  feu  sur  le  couvercle  ; 
aussitôt  qu'elles  sont  cuites,  les  enlever,  les  dresser  sur  un  plat,  les  glacer  au  pin- 
ceau, et  les  tenir  à  la  bouche  du  four.  Allonger  le  fonds-de-cuisson  avec  un  peu 
de  glace  fondue,  donner  un  bouillon  au  liquide,  le  retirer  du  feu,  lui  incorporer 
alors  un  morceau  de  beurre  à  la  maitre-d'hôtel,  divisé  en  petites  parties  ;  finir  la 
sauce  avec  le  jus  d'un  citron,  la  verser  à  côté  des  truites  ;  dresser  à  chaque  bout 
du  plat  un  bouquet  de  petites  pommes  de  terre  coupées  en  boule,  frites  au  beurre  ; 
garnir  les  côtés  avec  des  tranches  de  citron. 

274.  Tronçons  de  truites  à  la  mayonnaise  (Dessin  134).  —  Choisir 

6  petites  truites,  bien  fraîches,  en  supprimer  la  tête,  et  le  côté  mince  de  la  queue, 
les  essuyer  à  l'intérieur,  mais  sans  enlever  le  limon  de  la  peau  ;  les  plonger  alors 
dans  un  court-bouillon  simple,  en  ébullition  ;  retirer  aussitôt  la  casserole  du  feu, 
la  couvrir,  et  laisser  refroidir  les  tronçons  de  truites  dans  leur  cuisson  ;  les  égout- 
ter ensuite,  les  éponger,  les  tenir  sur  glace  pendant  une  deini-heure,  les  napper 
à  la  gelée  mi-prise.  —  D'autre  part,  faire  prendre  sur  glace  une  bordure  de  gelée 
claire.  Au  moment  de  servir,  démouler  cette  bordure  sur  un  plat,  garnir  le  centre 
d'une  couche  de  gelée  hachée,  et  sur  celle-ci,  ranger  les  tronçons  de  truite,  en  buis- 
son. Envoyer  séparément  la  sauce  suivante  : 

Sauce  mayonnaise.  —   Déposer  \\  jaunes  d\vnf  dans  une  terrine,  ajouter  une 
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()inccc  de  sel,  une  (>iiicée  tie  poudre  de  moutarde  ;  les  broyer  avec  une  cuiller  en 
bois,  puis  les  tourner,  en  incorporant,  peu  à  peu,  la  valeur  d'un  verre  et  demi  de 
bonne  huile,  de  fa^on  à  lui  faire  prendre  du  corps  ;  ajouter  de  temps  en  temps 


linéiques  [larties  de  jus  de  eitron  ;  quand  l'huile  est  iibsorbce,  la  sauce  doit  dire 
liîen  liée,  lisse, compacte;  l'assaisonner,  la  finir  avec  un  filet  de  vinaigre,  la  verser 
dans  la  Siiucière. 

273.  Truite  à  la  gelée  (Dessin  133).  —  Choisir  une  belle  truite  fraîche, 
vivante  ;  couper  les  nageoires,  la  vider  par  les  ouïes,  emplir  le  vide  du  ventre  avec 


une  farce  ordinaire  de  poisson  ;  brider  ta  tète  de  la  truite,  la  faire  cuire  au  court- 
bouillon,  en  procédant  comme  il  est  dit  à  l'égard  du  saumon.  Quand  elle  est  froide, 
bien  égoutlée,  l'éponger,  la  poser  sur  un  pnin-verl  de  forme  ovale,  masqué  sur  le 
haut,  avec  du  papier  blanc  ;  la  caler  des  deux  rôtés  avec  du  beurre  afin  de  la  main- 
tenir d'aplomb;  la  napper  alors  avec  delà  gelée  mi-prise;  l'entourer  avec  un  épais 
cordon  de  gelée  hachée  ;  border  le  haut  du  pain-vert  avec  de  gros  croûtons  de 
gelée.  Entourer  la  base  de  ce  pain  avec  des  moitiés  d'œufs  durs,  alternées  cha- 
cune avec  un  demi-cœur  de  laitue.  Envoyer  séparément  une  ou  deux  saucières 
de  mïv'onnaise. 

276.    Matelote  russe.  —  Émincer  un  oignon  et  une  carotte,  les  mettre 
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dans  une  casserole  avec  du  beurre,  un  bouc[uet  de  persil  garni  d/aroniates,  une 
gousse  d'ail  ;  faire  revenir  ces  légumes,  les  mouiller  avec  la  valeur  d'une  bouteille 
de  vin  blanc,  un  peu  de  bouillon  ;  ajouter  un  peu  de  sel,  quelques  épiées,  faire 
bouillir  le  liquide,  ajouter  un  petit  sterlet  propre,  coupé  en  tronçons,  ainsi  que 
quelques  petites  truites,  également  coupées;  couvrir  la  casserole,  faire  cuire  le 
poisson  à  feu  vif  pendant  12  à  14  minutes  ;  le  retirer  alors,  verser  la  cuisson  dans 
une  casserole  plate,  en  la  passant.  Dégraisser  le  liquide,  lui  mêler  une  douzaine 
de  tètes  de  champignons  crus,  et  quelques  cuillerées  de  glace  fondue,  le  faire  ré- 
duire d'un  tiers;  le  lier  avec  du  beurre-manié,  de  façon  à  obtenir  une  sauce  lé- 
gère ;  ajouter  les  tronçons  de  poisson  à  cette  sauce,  en  même  temps  que  2  dou- 
zaines de  petits  oignons  glacés  ;  la  faire  bouillir,  la  retirer  sur  feu  doux,  faire 
mijoter  les  tronçons  de  poisson  pendant  7  à  8  minutes  ;  les  dresser  ensuite 
sur  un  plat,  les  entourer  avec  quelques  croûtons  de  pain  frits,  et  avec  2  douzaines 
de  petites  quenelles  de  poisson,  pochées,  dressées  en  bouquets,  alternées  avec  les 
oignons  et  les  champignons.  Finir  la  sauce  avec  un  petit  morceau  de  beurre  d'c- 
crevisses,  et  130  grammes  de  beurre  fin  divisé  en  petites  parties.  Arroser  le  pois- 
son avec  cette  sauce,  et  l'envover. 

277.  Truite  a  rEpicurieniie.  —  Choisir  une  truite  d  un  kilogramme,  à 
peu  près,  l'écailler,  la  vider,  la  bien  essuyer,  la  poser  sur  un  plat  à  gratin,  creux, 
étroit,  beurré  au  fond.  Saler  légèrement  le  poisson,  l'entourer  avec  quelques  pa- 
rures de  truffes,  un  bouquet  de  persil  ;  le  mouiller  avec  2  verres  de  madère,  le 
couvrir  avec  un  papier  beurré;  faire  bouillir  le  liquide,  couvrir  le  vase,  cuire  la 
truite  jusqu'à  ce  que  le  liquide  soit  réduit  de  moitié;  verser  alors  le  fonds-de-cuis- 
son dans  une  petite  casserole,  additionner  quelques  cuillerées  de  glace  de  viande, 
le  lier  avec  un  morceau  de  beurre-manié,  de  façon  à  obtenir  une  sauce  légère  ; 
lui  donner  quelques  bouillons,  la  passer  au  tamis  sur  le  poisson  ;  entourer  celui- 
ci  avec  3  truffes  crues,  émincées.  Dix  minutes  après,  enlever  la  truite  avec  atten- 
tion, la  poser  sur  un  plat  long;  ranger  les  truffes  autour,  finir  la  sauce,  hors 
du  feu,  avec  un  petit  morceau  de  beurre  d'anchois,  une  pincée  de  persil  haché,  et 
le  jus  d'un  citron.  Arroser  la  truite  avec  la  sauce. 

278.  Truite  saumonée,  aux  truffes.  —  Choisir  une  truite,  d'un  ki- 
logramme, fraîche,  à  chairs  fermes  ;  l'écailler,  la  vider  par  les  ouïes;  la  laver,  Té- 
ponger  à  l'intérieur.  —  Hacher  4  truffes  fraîches,  pelées,  les  piler,  ajouter  le  tiers 
de  leur  volume  de  mie  de  pain  ramollie,  et  le  même  volume  de  beurre  ;  assaison- 
ner l'appareil,  le  saupoudrer  avec  du  persil  haché,  et  avec  lui,  emplir  l'intérieur 
de  la  truite.  Poser  celle-ci  sur  un  plat  à  gratin  beurré,  la  saler,  l'arroser  avec  du 
beurre,  la  pousser  au  four  modéré,  la  cuire,  en  l'arrosant  aussi  avec  le  beurre  ; 
12  minutes  après,  verser  dans  le  plat  un  demi-verre  de  vin  blanc,  quelcpies  cuil- 
lerées de  glace  fondue  ;   faire  bouillir  le  liquide,  remettre  le  plat  au  four.  Un 


POISSONS.  —  RAIE,   FOIE  DE  RAIE.  «43 

quart  d'heure  après,  dresser  la  truite  sur  un  plat  ;  détacher  aussitôt  le  fonds-de- 
cuisson  a\ec  un  peu  de  \in  blanc,  le  faire  bouillir,  le  lier  avec  un  morceau  de 
beurre-manié,  ajouter  2  truffes  crues  et  hachées,  la  faire  bouillir,  la  retirer, 
la  flnîr  avec  un  morceau  de  beurre  fin,  jus  de  citron,  persil  haché;  la  verser  sur 
la  truite. 

279.  Haie  à  la  sauce  piquante.  —  Verser  dans  une  casserole  plate  5  à 
(>  litres  d'eau  ;  ajouter  quelques  légumes  émincés,  un  fort  bouquet  de  persil,  garni 
avec  aromates,  quelques  clous  de  girofle,  une  demi-bouteille  de  vinaigre  ;  donner 
3  ou  6  minutes  d'ébullition  au  liquide,  couvrir  la  casserole,  la  tenir  sur  le  côté  du 
feu.  —  Couper  d'abord  les  parties  latérales  de  la  raie,  qu'on  appelle  les  ailes^  elles 
sont  adhérentes  au  tronc;  ouvrir  celui-ci,  le  vider,  le  diviser  en  deux  ou  trois  par- 
ties.—  Le  foie,  très-estimé  en  général,  doit  être  dégorgé,  puis  blanchi  séparément. 

Déposer  les  ailes  et  les  morceaux  du  tronc  dans  une  terrine,  les  saupoudrer 
avec  une  poignée  de  sel,  les  arroser  avec  un  verre  de  vinaigre,  les  faire  macérer 
pendant  une  heure  ;  les  rafraîchir  ensuite,  les  ranger  dans  une  casserole,  les  cou- 
vrir avec  de  l'eau  froide  ;  ajouter  une  poignée  de  sel,  un  peu  de  vinaigre,  faire 
bouillir  le  liquide,  le  retirer  du  feu;  enlever  les  morceaux  de  poisson,  les 
égoutter,  en  supprimer  la  peau  gluante  qui  couvre  les  chairs;  les  ranger  dans 
la  casserole,  faire  de  nouveau  bouillir,  le  retirer  aussitôt;  couvrir  la  casserole,  la 
tenir  sur  le  côté  pendant  un  quart  d'heure.  Egoutter  le  poisson,  le  dresser 
sur  un  plat,  l'entourer  avec  du  persil  frit,  et  envoyer  séparément  la  sauce  sui- 
vante : 

Sauce  piquante.  —  Hacher  un  oignon,  le  faire  revenir  avec  du  beurre,  dans 
une  casserole,  sans  le  colorer,  le  mouiller  avec  un  demi-verre  de  vinaigre,  ajouter 
un  bouquet  de  persil,  2  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym,  grains  de  poivre  et 
girofle;  faire  réduire  le  liquide  de  moitié,  ajouter  la  valeur  d'un  verre  de  bouillon 
ou  de  jus,  autant  de  sauce  ;  faire  bouillir  le  liquidé,  retirer  la  casserole  sur  le  côté 
du  feu.  Un  quart  d'heure  après,  dégraisser  la  sauce,  la  passer  au  tamis,  lui  mêler 
2  cuillerées  de  câpres  entières,  autant  de  cornichons  coupés  en  morceaux. 

280.  Croûtes  de  foie  de  raie  à  la  Nantaise.  —  Le  foie  de  raie 

est  très-délicat  ;  préparé  en  petites  croustades,  il  constitue  un  excellent  mets  de 
déjeuner.  —  Faire  dégorger  2  ou  3  foies  de  raie  pendant  une  couple  d'heures  ; 
les  mettre  dans  une  casserole  avec  de  l'eau,  et  du  vinaigre,  un  oignon  émincé, 
un  bouquet  de  persil  et  sel  ;  faire  bouillir  le  liquide,  le  retirer  du  feu,  laisser  re- 
froidir les  foies  dans  la  cuisson  ;  les  égoutter,  les  éponger  sur  un  linge,  les  couper 
en  morceaux. 

Mettre  dans  une  casserole  2  cuillerées-à-bouche  d'oignons  et  d'échalotes  ha- 
chés, les  faire  revenir  avec  du  beurre,  les  mouiller  avec  un  peu  de  sauce  blonde 
et  cpielques  cuillerées  de  vin  blanc  ;  faire  réduire  la  satice  de  fa<;on  à  l'obtenir 
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consistante;  quand  elle  est  à  point,  ajouter  2  cuillerées  de  câpres,  un  peu  de 
persil  et  d'estragron,  hachés  ;  la  finir  iivec  un  petit  morceau  de  beurre  d'anchois, 
une  pointe  de  cayenne  ;  lui  mêler  les  morceaux  de  foie,  et  avec  ce  ragoût,  emplir 
quelques  petites  croûtes  de  forme  ovale,  frites  et  vidées;  lisser  l'appareil  avec 
le  couteau,  le  saupoudrer  avec  de  la  mie  de  pain  ou  du  parmesan,  larroser 
avec  du  beurre,  et  glacer  le  dessus  avec  la  salamandre  ;  dresser  les  croûtes  sur 
une  serviette. 

281.  Pâté-froid  de  sterlet.  —  Si  à  Saint-Pétersbourg  quelqu'un  s'oc- 
cupait à  préparer  des  pâtés-froids  de  sterlet  dans  de  bonnes  conditions,  je  ne 
doute  pas  que  ce  mets  ne  fût  bientôt  apprécié  et  mis  à  l'ordre  du  jour  par  les  gour- 
mets de  tous  les  pays;  j'ai  eu  l'occasion  d'en  préparer  quelquefois,  j'ai  trouvé 
que  les  qualités  de  ce  poisson  se  prêtaient  à  cet  emploi. 

Nettoyer  un  sterlet,  le  distribuer  en  tronçons,  les  mettre  dans  une  casserole 
avec  un  peu  de  beurre,  un  verre  de  vin  blanc,  2  poignées  de  parures  de  truffes 
fraîches,  un  bouquet  de  persil  mêlé  avec  des  aromates  ;  cuire  le  poisson  pendant  7 
à 8  minutes;  couvrir  la  casserole,  la  retirer  du  feu.  Dix  minutes  après,  égoutter 
le  fonds-de-cuisson  dans  une  terrine  ;  retirer  alors  les  tronçons  de  la  casserole, 
les  couper  chacun  en  deux  parties  sur  leur  longueur,  afin  d'en  extraire  les  arêtes 
et  corps  durs  ;  déposer  le  poisson  dans  un  plat  creux,  lui  mêler  5  à  600  grammes 
de  truffes  crues,  épluchées,  coupées  en  quartiers  ;  les  assaisonner  avec  sel,  épi- 
ces,  persil  haché,  les  arroser  avec  quelques  cuillerées  de  vin  de  Madère  ;  fermer 
le  vase,  faire  macérer  le  poisson  avec  les  truffes  et  le  vin  pendant  une  heure. 

Couper  en  morceaux  300  grammes  de  chairs  d'anguille,  autant  de  chairs  de 
brochet,  sans  arèles,  les  piler,  et  les  retirer.  Piler  SOO  grammes  de  lard  frais,  le 
mettre  aussi  de  côté.  Piler  enfin  4  truffes  crues  avec  gros  comme  un  œuf  de  pa- 
nade, ainsi  qu'avec  les  filets  de  6  anchois;  quand  le  mélange  est  opéré,  ajoutera 
cette  farce  le  lard  et  les  chairsde  poisson,  pilées;  l'assaisonner  de  haut  goût  avec 
sel  et  épices,  la  piler  encore;  5  minutes  avant  de  la  retirer  du  mortier,  lui  in- 
corporer le  peu  de  fonds-de-cuisson  du  sterlet.  —  Avec  de  la  pâte  brisée,  foncer 
un  moule  à  pâté;  masquer  le  fond  et  les  parois  de  la  caisse  avec  une  couche  de 
farce,  emplir  le  vide  avec  les  morceaux  de  sterlet  et  les  truffes,  par  couches  al- 
ternées avec  de  la  farce;  terminer  et  cuire  le  pâté  selon  les  règles  ordinaires.  Une 
demi-heure  après  qu'il  est  sorti  du  four,  lui  infiltrer  à  l'intérieur  (par  le  haut), 
quelques  cuillerées  de  bonne  gelée,  infusée  avec  un  peu  d'aromates,  et  mêlée 
avec  la  moitié  de  son  volume»de  madère.  Laisser  bien  refroidir  le  pâté  avant  de 
le  servir. 

282.  Sterlet  au  chablis  (Dessin  136).  —  Choisir  un  sterlet  de  moyenne 
grosseur,  en  retirer  les  écailles  aiguës  des  côtés  et  du  dos,  le  ratisser,  le  vider,  le 
laver;  faire  une  petite  incision  au-dessous  de  la  tèle,  et  à  l'extrémité  des  chairs 
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de  la  queue  »iiii  de  saisir  le  boyau  nerveux  qui  longe  Varète  principale  ;  il  est  de 
la  grosseur  d'un  macaroni  ;  quand  il  est  à  nu,  le  prendre  avec  un  linge  afin  de 
le  sortir  tout  entier,  mais  peu  à  peu.  Distribuer  le  sterlet  en  7  ou  8  tronçons, 
coupés  un  peu  en  biais,  les  mettre  dans  ime  casserole  dont  le  fond  est  beurré  et 
masqué  avec  quelques  tranches  de  racines  de  persil  ;  ajouter  une  feuille  de  lau- 
rier, une  gousse  d'ail  (non  épluchée)  ;  saler  le  poisson,  le  mouiller  aux  trois  quarts 


de  hauteur  avec  du  bon  vin  de  Chablis  et  le  jus  de  %  ou  3  citrons  ;  couvrir  la 
casserole,  faire  bouillir  le  liquide  à  feu  vif,  de  façon  que,  t)uand  le  sterlet  est 
cuit,  le  fonds-de-cuisson  se  trouve  réduit  de  moitié;  le  dégraisser  alors,  lui  mê- 
ler quelques  cuillerées  de  bonne  glace  liquide,  lui  donner  un  bouillon,  le  lier 
avec  deux  cuillerées  de  sauce  brune  ;  ajouter  le  jus  d'un  citron.  Dresser  les  tron- 
çons de  sterlet  sur  un  plat  long,  en  reformant  le  poisson  ;  l'enlourer  des  deux 
côtés  avec  des  bouquets  de  truffes,  d'olives,  de  quenelles,  de  champignons  ;  le 
masquer  avec  une  partie  de  la  sauce,  envoyer  le  surplus  dans  une  saucière," 

283.  Stondin  de  sterlet.  —  Kmincer  en  julienne  composée  de  raci- 
nes de  céleri  et  de  persil,  carottes  et  oignons;  mouiller  ces  légumes  avec  un 
demi-litre  de  vin  blanc;  ajouter  du  sel,  grains  de  poivre,  un  bouquet  de  persil. 
Faire  bouillir  le  liquide  pendant  7  à  8  minutes,  ajouter  aloi-s  2  petits  sterlets 
coupés  en  tronçons;  au  premier  bouillon,  couvrir  la  casserole,  la  retirer  sur  le 
côté,  afin  de  faire  pocher  le  poisson  sans  ébullition;  10  minutes  après,  égoutter 
les  tronçons,  les  déposer  dans  une  terrine  ou  dans  un  moule.  Mêler  au  liquide 
quelques  cuillerées  d'aspic  ;  donner  un  bouillon  au  liquide,  en  supprimer  le  bou- 
quet, le  dégraisser,  le  verser  sur  les  tronçons  de  poisson  :  11  doit  être  réduit  au 
point  de  pouvoir  juste  couvrir  celui-ci.  Tenir  le  moule  sur  glace  pendant  quel- 
ques heures  ;  au  moment  de  servir,  le  tremper  à  l'eau  chaude,  et  renverser  le 
stondin  sur  un  plat,  l'entourer  avec  des  tranches  de  citron  ;  envoyer  séparément 
des  agoursis. 

284.  Bouillabaisse  Russe.  —  Tuer  un  petit  sterlet,  le  nettoyer,  le  di- 
viser en  tronçons,  le  tenir  sur  glace.  —  Émincer  2  oignons  et  le  blanc  d'un  poi- 
reau, les  mettre  dans  une  casserole  avec  de  bonne  huile  d'olives,  2  gousses  d'ail  ; 
les  faire  revenir  de  couleur  blonde,  ajouter  les  morceaux  de  sterlet,  une  don- 
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zninc  de  ierschis,  et  une  petite  anguille,  6  grosses  écrevisses,  un  bouquet  de  per- 
sil, quelques  brins  de  fenouil,  2  petits  piments  rouges,  une  pincée  de  sel,  les 
chairs  d'un  citron  coupées  en  tranches,  sans  écorce  ni  semences,  et  enfin  3  cuil- 
lerées-à-bouche de  purée  de  tomate  ;  mouiller  le  poisson  à  hauteur  avec  les  deux 
tiers  de  \in  blanc,  et  un  tiers  de  bouillon  de  poisson;  poser  la  casserole  sur  un 
feu  vif,  cuire  le  poisson  pendant  12  à  14  minutes;  le  retirer  du  feu,  égoutter  le 
liquide,  en  le  passant;  le  verser  dans  un  plat  creux  sur  des  tranches  de  pain  un 
peu  épaisses.  Dresser  le  poisson  sur  un  autre  plat,  l'envoyer  en  même  temps  que 
le  bouillon  et  le  pain. 

285.  Noix  de  tortue  à  l'Anglaise.  —  Prendre  une  noix  de  tortue,  la 
parer,  en  lui  donnant  une  forme  régulière  ;  larder  intérieurement  les  chairs  avec 
des  filets  d'anchois,  l'assaisonner,  la  déposer  dans  une  terrine  avec  des  légumes 
émincés  et  des  aromates.  Verser  dans  une  petite  casserole  la  valeur  d'un  verre 
et  demi  de  vinaigre,  ajouter  quelques  grains  de  poivre  et  clous  de  girofle,  poser 
la  casserole  sur  le  feu,  faire  réduire  le  liquide  d'un  quart,  le  laisser  refroidir,  le 
verser  sur  la  noix  de  tortue;  faire  macérer  celle-ci  pendant  2  jours;  la  placer  en- 
suite dans  une  casserole  foncée  avec  des  légumes,  la  couvrir  avec  du  papier  beurré, 
l'arroser  avec  sa  marinade,  la  fiiire  cuire  à  Tétuvée;  2  heures  après,  égoutter  la 
noix,  la  dresser  sur  un  plat,  la  masquer  avec  une  sauce  poivrade  ;  la  saupoudrer 
avec  une  pincée  de  cornichons  hachés. 

286.  Tourte  à  la  marinière  (Dessin  137).  —  Étaler  sur  le  fond  d'une 
tourtière,  une  abaisse  en  pâte  brisée,  ayant  de  20  à  22  centimètres  de  diamètre  ;  la 
couper  ronde,  humecter  les  bords  au  pinceau.  Couper  une  bande  en  feuilletage 
(à  six  tours),  ayant  un  centimètre  d'épaisseur,  4  de  largeur,  mais  assez  longue 
pour  faire  le  tour  de  l'abaisse;  appuyer  cette  bande  tout  autour  sur  la  partie  hu- 
mide de  l'abaisse,  en  l'ajustant  à  niveau  des  bords;  souder  les  deux  bouts,  en  l€*s 
posant  à  cheval,  après  les  avoir  humectés,  puis  faire  quelques  cannelures  sur 
l'épaisseur  de  la  bande  ;  dorer  alors  sa  surface  supérieure.  Masquer  la  surface  de 
l'abaisse  du  fond,  en  dedans  de  la  bande,  avec  un  rond  de  papier  beurré,  poser 
un  moule  à  charlotte  dessus  ;  pousser  la  tourte  à  bon  four,  la  cuire  jusqu'à  ce 
qu'elle  soit  de  belle  couleur,  et  la  pâte  bien  sèche  :  25  minutes  sufBsent.  En  la 
sortant,  enlever  le  moule  et  le  papier,  glisser  la  tourte  sur  un  plat,  la  tenir  au 
chaud. 

Avec  7  à  800  grammes  de  chairs  de  brochet,  crues,  préparer  une  farce  à  que- 
nelle ;  avec  cette  farce,  mouler,  sur  du  papier  beurré,  4  grosses  quenelles  de 
forme  ovale,  les  décorpr  avec  des  truffes,  les  faire  pocher  à  Teau  salée.  —  Avec 
le  restant  de  la  fîirce,  préparer  des  petites  quenelles  longues,  en  les  roulant  sur 
la  table  farinée  ;  les  pocher  également,  les  égoutter  quand  elles  sont  à  point,  les 
déposer  dans  une  casserole  plate  ;  ajouter  3  douzaines  de  queues  d'écrevissesk 
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2  douzaines  d'huîtres  blanchies  et  parées,  ainsi  que  quelques  tètes  de  champignons 
«uites,  coupées  sur  le  travers  ;  mouiller  ces  garnitures  awc  la  valeur  de  2  ver- 
res de  sauce  blonde  (maigre),  réduite  avec  la  cuisson  des  champignons,  et  une 
partie  de  celle  des  huîtres,  puis  liée  avec  (|uelt[ues  jaunes  d'œuf.  Chauffer  le  ra- 
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goût  sans  ébullition,  et  avec  lui,  garnir  la  tourte  ;  ranger  en  rosace,  sur  le  haut, 
les  4  grosses  quenelles,  les  alterner  avec  une  belle  écrevisse,  poser  sur  le  centre 
une  InilTe  entii-re. 

287.  Lamproie  à  la  Piémontaise.  —  Saigner  une  grosse  lamproie,  en 
séparer  la  tète  du  corps,  distribuer  celui-ci  en  tronçons,  les  mettre  dans  une  cas- 
serole avec  de  l'eau  froide,  un  peu  de  vinaigre  ;  poser  la  casserole  sur  le  feu,  re- 
muer les  tronçons  avec  une  écumoire  ;  les  chauifer  jusqu'à  ce  point  où  l'épiderme 
peut  s'en  détacher;  les  égouttcr  alors,  les  déposer  sur  un  linge,  les  saupoudrer 
avec  un  peu  de  sel,  les  frotter  avec  le  linge  alin  d'en  retirer  l'épiderme  ;  les 
laver,  les  ranger  dans  une  casserole,  les  couvrir  avec  du  vin  blanc;  additionner 
un  peu  de  sel,  un  morceau  de  cannelle,  un  bouquet  de  persil  garni  d'aromates; 
faire  bouillir  le  liquide  pendant  10  minutes,  le  retirer  du  feu. 

Sauce  Piémontaise.  —  .\vec  lîiO  grammes  de  farine,  autant  de  beurre,  préparer 
un  roux,  le  délajer  avec  la  cuisson  du  poisson  et  un  peu  de  bon  jus,  de  (hçon  à 
obtenirune  sauce  légère  ;  la  tourner  jusqu'à  l'ébullltion,  la  retirer  sur  le  côté  du 
feu,  la  cuire  pendant  20  minutes;  la  dégraisser,  la  passer  au  tamis  dans  une  cas- 
serole; lui  mêler  le  quart  d'un  verre  de  marsala  ou  de  madère,  la  faire  réduire 
vivement,  afin  de  lui  donner  de  l'onctiuii  ;  à  ce  point,  lui  mêler  les  tronçons  de 
lamproie,  ainsi  qu'une  cuillerée  de  gelée  de  groseilles,  un  morceau  de  zeste  de 
citron  ;  retirer  ta  casserole  sur  feu  nmdéré.  Un  quart  d'heure  après,  lier  la  sauce 
avec  le  sang  de  la  lamproie,  mêlé  avec  un  filet  de  vinaigre  ;  dresser  le  ragoOt  sur 
un  plat  creux  dont  le  fond  csl  masqué  avec  des  croûtons  de  pain  frits.  - 

288.  Lamproie  à  la  Bordelaise.  —  Choisir  une  belle  lamproie  vivante. 
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la  saigner,  en  faisant  une  incision  sur  rcxtrémité  de  la  queue  ;  tenir  le  sang  de 
coté.  Echauder  la  lamproie,  en  supprimer  la  peau,  en  la  raclant;  couper  rcxtré- 
mité de  la  queue,  pratiquer  une  incision  tout  autour  du  cou,  au-dessous  des  ouïes, 
séparer  tout  doucement  les  parties  coupées  afin  de  saisir  le  nerf,  à  l'aide  d  un 
linge,  et  l'enlever  de  toute  sa  longueur.  Distribuer  alors  la  lamproie  en  moyens 
tronçons,  ranger  ceux-ci  dans  une  casserole  avec  des  légumes  et  des  aromates, 
les  couvrir  avec  du  bon  vin  rouge  ;  poser  la  casserole  sur  feu  vif,  cuire  le  poisson 
pendant  10  minutes;  égoutter  le  fonds-de-cuisson  dans  une  terrine,  en  le  passant. 

Faire  fondre ,  dans  une  casserole ,  2  cuillerées-à-bouche  de  beurre  frais, 
lui  mêler  2  cuillerées  de  farine  pour  former  un  roux  léger  ;  le  cuire  jusqu^à  ce 
qu'il  soit  de  couleur  blonde  ;  le  délayer  avec  la  cuisson  de  la  lamproie,  faire 
bouillir  la  sauce,  la  retirer  sur  le  côté,  la  cuire  pendant  20  minutes,  la  dégraisser, 
la  passer. 

Dans  l'intervalle,  faire  colorer,  dans  une  casserole  plate,  avec  du  beurre,  une 
douzaine  de  tètes  de  poireaux  coupées  de  la  longueur  de  5  à  6  centimètres  ;  les 
saler,  leur  mêler  quelques  cuillerées  de  jambon  cru  coupé  en  dés  ;  2  minutes 
après,  les  mouiller  avec  la  sauce,  les  faire  cuire  à  moitié.  A  ce  point,  ajouter  les 
tronçons  de  lamproie,  finir  de  les  cuire  ensemble  à  feu  modéré.  Quand  le  poisson 
est  à  point,  retirer  attentivement  les  tronçons,  les  dresser  dans  un  plat  avec  les 
poireaux  autour  ;  mêler  un  peu  de  jus  à  la  sauce,  la  dégraisser,  la  faire  bouillir, 
la  lier  avec  le  sang  de  lamproie,  la  verser  sur  le  ragoût,  en  la  passant. 

289.  Petites  lamproies  frites,  à  la  Piémontaise.  —  Les  jeunes 

lamproies  de  l'épaisseur  d'un  crayon,  sont  très-abondantes  dans  le  Pô^  elles  sont 
très-appréciées  des  gourmets  piémontais.  —  Choisir  les  lamproies  vivantes,  en 
supprimer  la  tête  et  le  bout  mince  de  la  queue,  les  faire  macérer  pendant  quelques 
minutes  avec  du  sel,  les  laver  vivement,  les  essuyer,  les  fariner,  les  plonger  à 
friture  chaude,  les  cuire  à  bon  feu;  les  égoutter,  les  dresser  en  buisson  sur  une 
serviette  pliée,  avec  du  persil  frit  et  des  citrons  coupés. 

290.  Lamproie  à  la  Bourg^gnonne.  —  Tuer  une  belle  lamproie,  la 

nettoyer,  en  supprimer  la  peau  comme  à  une  anguille,  la  distribuer  en  tronçons, 
les  saupoudrer  avec  du  sel.  —  Préparer  un  petit  roux  avec  120  grammes  de  farine, 
autant  de  beurre  ;  quand  il  est  de  couleur  blonde,  le  délayer  avec  du  vin  blanc, 
tourner  la  sauce  jusqu'à  l'ébuUition  :  elle  doit  alors  se  trouver  lisse,  peu  liée; 
l'assaisonner,  lui  adjoindre  les  tronçons  bien  essuyés,  ainsi  qu'un  bouquet  garni  ; 
cuire  le  poisson  aux  trois  quarts.  A  ce  point,  ajouter  une  douzaine  de  champi- 
gnons crus.  Vingt  minutes  après,  égoutter  la  sauce,  en  la  passant,  la  dégraisser, 
la  faire  réduire  à  feu  vif.  —  Dans  l'intervalle,  dresser  le  poisson  sur  des  tranches 
de  pain,  frites,  rangées  sur  le  fond  d'un  plat;  l'entourer  avec  les  champignons  et 
avec  des  petits  oignons  glacés.  Quand  la  sauce  est  à  point,  la  finir  avec  un  peu 
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de  poivre,  un  morceau  de  beurre  et  le  jus  d'un  citron,  la  verser  aussitôt  sur  le 
poisson, 

291.  Carpe  à  la  marinière  (Dessin  138).  —  Vider  une  belle  carpe, 
l'écailler,  en  écourlcr  les  nageoires,  et  emplir  le  vide  du  ventre  avec  une  farce 
ordinaire.  Enlever  alors,  sur  les  deux  filets,  une  partie  de  la  peau,  afin  de  met- 


tre les  chairs  à  nu,  et  les  piquer.  Brider  la  tète  du  poisson,  le  fixer  sur  la  grille 
d'une  poissonnière,  l'assaisonner,  le  mouiller  à  moitié  de  hauteur  avec  du  court- 
bouillon,  à  moitié  refroidi  ;  poser  la  poissonnière  sur  le  feu,  amener  le  liquide  à 
l'ébullition  ;  5  minutes  après,  couvrir  la  carpe  avec  un  fort  papier  beurré,  la  pous- 
ser à  four  modéré,  la  cuire  pendant  une  heure  et  demie,  en  l'arrosant  souvent  ; 
la  sortir  ensuite  du  four,  l'égoutter  afin  de  passer  le  liquide  au  tamis,  la  remettre 
dans  la  poissonnière,  la  tenir  au  chaud.  —  Avec  le  fonds  de  sa  cuisson,  préparer 
une  petite  sauce  brune  ;  quand  elle  est  dépouillée  et  passée,  la  verser  dans  une 
casserole  plate,  lui  mêler  une  poignée  de  parures  de  champignons,  la  faire  ré- 
duire, en  incorporant  un  verre  de  vin  blanc  ;  la  passer,  la  finir  avec  100  grammes 
de  beurre  fin. 

Dresser  la  carpe  sur  un  ptal,  l'entourer  des  deux  côtés  avec  un  bouquet  de 
champignons,  un  bouquet  de  quenelles  de  merlan,  un  bouquet  d'olives  blan- 
chies; glacer  le  piquage  au  pinceau,  masquer  légèrement  les  autres  parties  du 
poisson,  et  le  fond  du  plat  avec  un  peu  de  sauce.  Mêler  la  laitance  au  surplus  de 
la  sauce,  verser  celle-ci  dans  une  saucière. 

292.  Carpe  de  Noël  à  la  Polonaise.  —  Les  Polonais,  à  l'égal  des 
provençaux  et  des  Italiens,  célèbrent  la  veille  de  la  Noël  par  un  souper  solennel 
où  ils  ne  servent  naturellement  que  des  mels  maigres  ;  la  carpe,  préparée  dans  les 
conditions  que  je  vais  décrire,  est  le  mets  traditionnel  de  ce  festin.  —  Prendre  une 
carpe  vivante,  en  traverser  la  tête  avec  un  couteau  afin  de  la  faire  saigner  ;  en 
recueillir  le  sang  ;  l'écailler,  la  vider  avec  soin  ;  mettre  les  laitances  dans  l'eau 
avec  un  peu  de  vinaigre,  les  faire  blanchir.  Distribuer  le  poisson  en  tronçons  pro- 
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porlionnés,  les  ranger  dans  une  casserole  dont  le  fond  est  masq[ué  avec  de^  ou 
gnons  et  des  racines  de  persil,  émincées  ;  saler  légèrement  le  poisson,  ajouter  un 
bouquet  de  pei'sil,  un  peu  de  thym,  laurier,  poivre,  girofles;  le  mouiller  à  peu  près 
à  hauteur  avec  de  l'hydromel;  faire  bouillir  le  liquide,  à  feu  vif,  pendant  10  mi- 
nutes; retirer  ensuite  la  casserole  sur  feu  modéré  ou  au  four. 

Quand  la  carpe  est  cuite,  passer  le  fonds  dans  une  autre  casserole,  le  dégraisser, 
le  faire  bouillir,  le  lier  avec  un  morceau  de  beurre-manié.  Cuire  la  sauce  pendant 
un  quart  d'heure,  la  passer,  lui  additionner  les  chairs  de  2  citrons  parées  à  vif, 
coupées  en  tranches,  une  poignée  d'amandes  douces,  émincées  et  séchées  au  four, 
autant  de  pelils  raisins  de  Corinthe,  lavés  à  l'eau  tiède.  Donner  2  bouillons  à  la 
sauce,  la  lier  avec  le  sang  réservé,  mêlé  avec  un  peu  de  bon  vinaigre.  Dresser 
la  carpe  sur  un  plat,  l'entourer  avec  les  laitances,  l'arroser  avec  la  sauce. 

293.  Bouchées  aux  laitances  de  carpe.  —  Préparer  18  bouchées, 

avec  de  la  pâte  feuilletée,  au  beurre,  les  cuire,  les  vider.  —  Supprimer  le  boyau 
sanguin  à  une  douzaine  de  laitances  de  carpe,  les  faire  dégorger  et  blanchir;  les 
diviser  en  moyens  morceaux.  Verser  au  fond  de  chaque  bouchée  une  petite  partie 
de  sauce  à  la  crème  d'anchois  ou  au  coulis  d'écrevisses,  les  garnir  chacune  avec 
un  morceau  de  laitance,  les  masquer  avec  un  peu  de  sauce  ;  les  couvrir,  et  les 
dresser. 

294.  Garpfe  a  la  Russe.  —  Beurrer  un  plat  à  gratin,  de  forme  longue, 

étaler  sur  le  fond  une  couche  de  légumes  émincés,  oignons,  carottes  et  racines 
de  céleri.  Sur  ces  légumes,  poser  une  carpe  de  moyenne  grosseur,  propre  ;   la 
saler  légèrement,  la  mouiller  avec  une  demi-bouteille  de  vin  blanc  ;  couvrir  le 
poisson  avec  du  papier  beurré,  le  pousser  au  four  modéré.  Un  quart  d'heure  aprè&» 
le  retourner,  et  finir  de  le  cuire,  en  l'arrosant  avec  son  fonds  ;  l'enlever  alors  avec 
l'écumoire,  le  dresser  sur  un  plat  long;  tenir  celui-ci  à  la  bouche  du  four.  Allon- 
ger le  fonds-de-cuisson  avec  un  peu  de  bouillon,  donner  quelques  minutes  d'ébul- 
lition  au  liquide,  le  passer,  le  dégraisser  ;  lui  mêler  le  quart  d'un  verre  de  madère, 
le  faire  bouillir,  le  lier  avec  de  la  fécule  délayée  à  froid  ;  additionner  une  cuil- 
lerée de  racines  de  raifort,  râpées  et  hachées;  passer  la  sauce  sur  le  poisson,  et 
dresser  de  chaque  côté  un  bouquet  de  choucroute  cuite. 

295.  Carpe  a  la  bière.  ^-  Choisir  une   carpe  de  moyenne    grosseur, 

l'écailler  des  deux  côtés,  la  fendre  sur  sa  longueur,  diviser  transversalement 
chacpie  moitié  en  morceaux,  en  laissant  le  moins  possible  d'arêtes.  Si  la  carpe 
est  laitée,  faire  blanchir  la  laitance.  —  Beurrer  le  fond  d'une  casserole  plate, 
masquer  ce  beurre  avec  une  couche  d'oignons  émincés,  sur  ceux-ci,  ranger  les 
morceaux  de  carpe,  les  uns  à  côté  des  autres,  ainsi  que  la  tête  coupée  en  deux 
parties,  après  en  avoir  retiré  la  pierre  d'amertume.  Saler  le  poisson,  ajouter  un 
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morcouu  de  rauiiie  de  céleri  émincé,  un  bouquei  de  persil,  thym,  laurier,  grding 
de  poivre,  clous  degiroflo,  et  enfin  80  à  100  grammes  de  pain  d'épice,  préalable- 
ment coupé  en  petits  dés;  mouiller  le  poisson  à  hauteur  avec  de  la  bière  *  ;  don- 
ner 7  à  8  minutes  d'ébullition  au  liquide,  le  retirer  aussitôt  sur  feu  modéré  ; 
quand  le  poisson  est  cuit,  la  sauce  doit  se  trouver  légèrement  liée,  de  belle  cou- 
leur, et  de  bon  goût.  Dresser  les  morceaux  de  carpe  sur  un  plat  chaud,  ainsi  que 
les  laitances  blanchies;  passer  la  sauce  sur  le  poisson. 

296.   Matelote  de  carpe  (Dessin  139).  —  Nettoyer  3  petites  carpes,  les 
diviser  en  tronçons,  uouper  les  tètes  à  hauteur  des  ouïes.  Faire  dégorger  les  lai- 


tances, les  blanchir.  —  Émincer  un  oignon  et  une  carotte,  les  faire  revenir,  dans 
une  casserole,  avec  du  beurre,  pendant  8  à  tO -minutes  ;  leur  mêler  alors  les  tron- 
çons, les  assaisonner;  2  ininules  après,  mouiller  le  poisson,  juste  à  couvert,  avec 
moitié  vin  blanc  et  moitié  vin  rouge  ;  ajouter  2  cuilleréea-à-bouche  d'eau-de- 
vie,  un  bouquet  de  persil  garni  d'aromates,  quelques  grains  de  poivre,  clous  de 
girofle,  ainsi  qu'une  quinzaine  de  champignons  frais,  crus.  Faire  bouillir  le  li- 
quide, cuire  le  poisson  pendant  10  à  12  minutes;  retirer  la  casserole  du  feu,  lier 
la  sauce  avec  un  morceau  de  beurre-manié,  divisé  en  petites  parties;  agiter  la 
casserole  jusqu'à  ce  que  le  beurre  soit  dissous.  —  D'autre  part,  cuire  à  blanc  une 
croûte  de  pâté-chaud  ;  la  coller  sur  un  plat,  poser  sur  sou  centre  intérieur  un 
tampon  en  pain  frit,  entourer  celui-ci,  à  sa  base,  avec  de  la  farce;  la  faire  sé- 
»cher  à  l'étuve,  —  Au  moment  de  servir,  garnir  la  croûte,  à  hauteur,  avec  les 
tronçons  inférieurs  des  carpes,  et  de  petites  quenelles  pochées;  sur  cette  première 
couche,  ranger  les  tètes  de  carpe,  les  entourer,  d'un  côté,  avec  des  champignons, 

I.  Toulei  lee  espèces  de  bières  coiivienticiil  A  cet  emploi  si  elles  soril  légirefl. 
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de  l'autre  avec  des  petits  oignons  glacés  ;  sur  ceux-ci,  dresser  en  rosace  4  beaux 
tronçons  de  carpe  ;  fixer  sur  le  centre  (en  le  piquant  sur  le  pain)  un  hâtelet  garni 
avec  des  crevettes  ou  des  écrevisses.  Masquer  le  poisson  et  les  champignons  avec 
un  peu  de  sauce,  mêler  les  laitances  au  surplus,  Tenvoyer  dans  une  saucière. 

297.  Tranche  de  thon,  grillée.  —  Couper  une  tranche  de  thon  de  3  à 
4  centimètres  d'épaisseur,  la  saler,  l'arroser  avec  de  l'huile,  la  poser  sur  un  gril 
propre,  la  faire  griller  à  feu  modéré,  en  la  retournant,  et  l'arrosant  souvent 
avec  de  l'huile;  quand  elle  est  cuite,  en  supprimer  la  peau  du  tour,  la  dresser  sur 
un  plat  chaud,  l'arroser  avec  un  peu  d'huile,  la  servir  avec  une  mayonnaise  chaude, 
ou  une  rémoulade  froide. 

298.  Tranche  de  thon,  aux  petits-pois.  —  Couper  une  tranche  de 
thon  un  peu  épaisse,  piquer  transversalement  les  chairs  avec  des  filets  de  lard  ou 
des  filets  d'anchois,  traversant  son  épaisseur  ;  mettre  le  poisson  dans  une  casserole 
avec  de  l'eau,  le  faire  blanchir,  l'égoutter  ensuite,  l'éponger  sur  un  linge,  le  dé- 
poser dans  une  casserole  plate,  foncée  avec  des  débris  de  lard  et  des  légumes 
émincés*;  le  saler  légèrement,  le  mouiller  juste  à  hauteur  avec  du  bouillon 
et  du  vin  blanc,  faire  réduire  le  mouillement  de  moitié;  finir  de  cuire  le  thon 
sur  feu  modéré  ;  quand  il  est  à  point,  le  mouillement  doit  êlre  réduit  à  peu  près  à 
glace  ;  l'égoutter  alors  sur  un  plafond,  en  supprimer  la  peau.  —  D'autre  part,  cuire 
trois  quarts  de  litre  de  petits-pois  à  la  Française,  en  les  tenant  peu  saucés;  les 
dresser  sur  le  fond  d'un  plat,  poser  la  tranche  de  thon  sur  les  petits-pois.  Allonger 
le  fonds-de-cuisson  avec  un  peu  de  jus,  le  passer,  le  dégraisser,  le  faire  bouillir, 
et  l'envoyer  séparément. 

299.  Poùtargue  à  l'huile.  —  La  poutargue  est  un  caviar  sec,  et  pressé, 
préparé  avec  des  œufs  de  thon  ou  de  mulet  ;  on  en  fait  un  grand  usage  en  Italie  et 
dans  tout  l'Orient.  —  On  coupe  la  poutargue  en  tranches  minces,  qu'on  assaisonne 
avec  de  l'huile,  du  poivre,  du  jus  de  citron.  On  sert  ordinairement  la  poutargue 
comme  hors-d'œuvre. 

300.  Aiguillettes  de  thon,  frites.  —  Prendre  une  tranche  de  thon 
de  2  à  3  centimètres  d'épaisseur,  en  supprimer  la  peau,  la  diviser  en  deux  sur 
le  milieu;  détacher  l'arête  des  chairs,  distribuer  celles-ci  en  bandes  minces  sur 
l'épaisseur  de  la  tranche  :  c'est  ce  qu'on  appelle  des  aiguillettes  ;  les  saler,  les 
rouler  dans  de  l'huile,  les  fariner,  les  plonger  à  grande  friture  chaude  :  la  friture  à 
l'huile  est  préférable.  Aussitôt  que  les  chairs  sont  roidies,  enlever  les  aiguillettes 
à  l'écumoire,  les  égoutter,  les  saupoudrer  avec  un  peu  de  sel,  les  dresser  sur  un 
plat  avec  du  persil  frit. 

301 .  Brandade  de  morue,  à  la  mode  de  Montpellier  (Dessin  \  40). 


POISSONS.  —  THON,    MORUE.  133 

—  Prendre  la  moitié  d'une  monie  salce  (800  gr.),  épaisse,  ramollie  à  point;  la 
diviser  en  carrés,  mettre  ceux-ci  dans  une  casserole  avec  de  l'eau  Troide;  poser 
la  casserole  sur  le  feu,  au  premier  bouillon  la  retirer.  Un  quart  d'heure  après, 
égouttcr  la  morue,  en  supprimer  toutes  les  arêtes,  déposer  les  chairs  et  la  peau 
dans  une  terrine,  en  les  brisant. 

Faire  revenir  à  l'huile  2  cuillerées-à-bouche  d'oignon  haché,  et  une  gousse 
d"ail:  quand  l'oignon  est  de  couleur  blonde,  retirer  la  gousse  d'ail,  mêler  la 


morue  à  l'oignon,  dans  la  casserole,  la  chaulFer,  et  la  piler;  quand  elle  est  con- 
vertie en  pâte,  la  remettre  dans  la  casserole,  la  travailler  fortement  avec  une 
cuiller,  en  lui  incorporant,  peu  à  peu,  une  demi- bouteille  d'huile  d'olives; 
quand  cette  huile  est  absorbée,  travailler  l'appareil  encore  quelques  minutes,  lui 
mêler  le  jus  d'un  citron  et  la  valeur  d'un  verre  d'huile,  également  peu  à  peu.  A 
ce  point,  l'appareil  doit  être  bien  lié,  crémeux;  s'il  était  trop  léger,  lui  mêler 
2  cuillerées  de  béchamel  un  peu  serrée  ;  dans  le  cas  contraire,  quelques  cuillerées 
de  bonne  crème  crue  suflisent.  Assaisonner  l'appareil  avec  poivre  et  muscade,  un 
peu  de  sel,  si  c'est  nécessaire,  puis  une  pincée  de  persil  haché  ;  le  travailler  encore 
pendant  2  minutes,  le  finir  avec  le  jus  d'un  citron  :  il  doit  alors  se  trouver  con- 
sistant, mais  délicat,  lisse,  de  bon  goût.  Le  chauffer  très-légèrement,  sans  cesser 
de  le  travailler,  le  dresser  en  dôme  sur  le  centre  d'un  plat  long,  entre  2  crous- 
tades en  pain  taillées  à  trois  quarts  de  rondeur,  collées  aux  deux  bouts  du  plat; 
poser  sur  le  haut  une  belle  truffe  ronde,  pelée,  cuite  avec  du  vin  ;  garnir  les 
croustades  avec  des  queues  d'écrevisses,  ou  bien  avec  des  huîtres  frites;  poser 
aussi  une  truffe  sur  le  haut;  entourer  les  croustades,  à  leur  base,  avec  des  truffes 
•entières;  garnir  le  vide  du  centre  avec  un  buisson  de  petites  bouchées  aux 
huîtres. 
Ce  mets  peut  être  servi  comme  relevé  de  poisson  dans  un  diner. 

302.  Ayoli  à  la  Provençale.—  Ceux  qui  s'étonnent  que  les  Provençaux 


134  CUISINE  DE  TOUS  LES  PAYS. 

fassent  un  si  grand  usage  d'huile  et  d'ail,  ignorent  certainement  que  Thuile 
qu'on  fait  en  Provence  est  la  première  du  continent,  et  que  l'ail  qu'on  y  cultive 
est  relativement  très-doux,  si  on  le  compare  à  celui  qui  vient  dans  le  nord  de 
l'Europe. 

En  Provence,  quand  on  parle  de  faire  Vat/oli,  ce  n'est  pas  dire  simplement 
qu'on  se  dispose  à  préparer  cette  fameuse  pommade  à  rail^  connue  sous  le  nom 
de  beurre  de  Provence^  c'est  dire  aussi  qu'on  va  faire  un  repas  national,  singulier, 
original,  varié  dans  ses  détails,  mais  dont  la  pommade  à  l'ail  est  la  base  de  la  plu- 
part des  mets  servis. 

On  sert  indistinctement  Vayolidsec  des  haricots-verts,  cuits  entiers,  des  pom- 
mes de  terre  nouvelles,  de  grosses  carottes,  des  choux-fleurs,  des  betteraves 
et  du  poisson  bouilli,  tels  que  :  maquereaux,  sardines,  fielas^  polypes,  escargots 
de  vigne,  et  enfin  de  la  morue  salée.  On  peut  servir  ces  différents  aliments  dans 
le  même  repas,  mais  en  les  divisant  par  groupes,  c'est-à-dire  les  légumes  et 
les  poissons  chacun  dans  un  plat  séparé.  En  été,  on  sert  de  préférence  des 
haricots- verts,  des  pommes  de  terre  et  carottes  nouvelles,  du  poisson  frais.  En 
automne,  on  sert  des  escargots  et  des  légumes  :  pommes  de  terre,  carottes,  bet- 
teraves. En  hiver,  on  sertplusspécialement  la  morue  salée  et  bouillie,  le  stockfisch, 
le  polype,  les  escargots  ;  pour  légumes,  des  pommes  de  terre,  des  choux-fleui-s, 
des  carottes,  des  betteraves,  des  gros  oignons  d'Espagne.  Ces  poissons  et  ces  lé- 
gumes, qu'ils  soient  dressés  ensemble  ou  isolément,  sont  toujours  cuits  à  l'eau, 
et  servis  avec  une  saucière  de  pommade  à  l'ail,  préparée  d'après  la  méthode  sui- 
vante : 

Pommade  à  taiL  —  Choisir  de  l'huile  de  Provence  fine,  de  celle  qu'on  appelle 
vulgairement  huile  vierge.  En  été,  il  faut  la  tenir  pendant  quelques  heures  dans 
un  lieu  frais;  en  hiver,  à  température  de  20  degrés  afin  que, si  elle  était  coagulée 
ou  simplement  trop  froide,  elle  puisse  revenir  à  son  degré  normal,  sans  qu'il  soit 
nécessaire  de  la  chauffer,  ce  qu'il  faut  éviter,  car  cela  nuit  toujours  à  l'opération. 
■ —  Peler  3  grosses  gousses  d'ail,  les  écraser  avec  la  lame  d'un  couteau,  les  déposer 
dans  un  petit  mortier  à  la  main  *,  les  convertir  en  pâte,  en  les  pilant  ;  à  ce  point, 
leur  mêler  un  petit  morceau  de  mie  de  pain  trempée  au  lait,  bien  exprimée,  ou 
simplement  un  morceau  de  pomme  de  terre  farineuse,  cuite  au  moment,  mais  re- 
froidie ;  quand  le  mélange  est  opéré,  c'est-à-dire,  quand  l'appareil  forme  une  pâte 
lisse,  incorporer  l'huile,  peu  à  peu,  en  la  laissant  tomber  de  la  bouteille  à  travers 
un  bouchon  ciselé  sur  sa  longueur,  absolument  comme  pour  une  mayonnaise. 
Alterner  l'huile  avec  quelques  gouttes  de  jus  de  citron  ou  du  vinaigre,  ajouter  le 
sel  nécessaire;  au  dernier  moment,  la  finir  avec  quelques  gouttes  d'eau  froide. 


\ .  En  Provence,  on  emploie  indifféremment  à  cet  usage  de  petits  mortiers  portatifs,  en  marbro 
ou  en  bois,  ayant  un  pilon  en  buis.  On  n'emploie  jamais  de  mortier  en  fer. 


J 
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303,  Turban  de  filets  de  soles  à  la  Parisienne  (Dessin  141).  — 
Supprimer  la  peau  noire  à  5  petites  soles,  en  retirer  les  filets,  les  parer  droits,  les 
assaisonner,  en  décorer  la  moitié  avec  des  demi-ronds  de  truffes  minces,  en  faisant 
une  incision  aux  chairs,  à  égale  distance,  de  façon  à  former  un  décor  régulier. 

Avec  les  parures  des  soles,  un  égal  volume  de  chairs  de  hrochel,  du  beurre,  de 
la  panade,  et  des  œufs,  préparer  une  farce  à  quenelle  (Voy.  art.  184).  Avec  les 
trois  quarts  de  cette  farce,  emplir  un  moule  à  savarin  beurré,  la  faire  pocher  nu 


Vif.  141. 

bain-marie  ;  démouler  la  bordure  sur  une  abaisse  en  pâte  brisée,  cuite  à  moitié, 
coupée  juste  du  diamètre  du  plat  d'entrée  ;  masquer  les  parois  de  cette  bordure 
avec  une  couche  de  farce,  ranger  le  surplus  de  celle-ci  sur  le  haut,  en  cordon 
épais  afin  de  relever  la  hauteur  de  la  bordure.  Cela  fait,  appliquer  les  filets  de 
sole  contre  les  parois  extérieures  de  la  bordure,  en  les  posant  légèrement  à  cheval, 
et  en  faisant  rentrer  le  côté  le  plus  mince  des  lilets  dans  le  puits  de  la  bordure, 
mais  surtout,  en  ayant  soin  d'alterner  les  filets,  un  décoré,  l'autre  nature. 
Emplir  le  puits  du  turban  avec  un  tampon  en  pain  masqué  avec  du  papier  beurré, 
envelopper  également  les  filets  avec  du  papier  beurré,  ou  du  lard,  soutenir 
celui-ci  avec  de  la  iicelle;  pousser  le  turban  au  four  modéré,  Je  cuire  pendant 
Sa  minutes;  en  le  sortant,  le  déballer,  enlever  le  tampon,  éponger  la  graisse,  le 
glisser  sur  un  plat  rond.  Border  ce  plat  avec  une  bordure  en  pâte  à  nouille,  ou  en 
pâte  anglaise,  coller  sur  son  centre  un  tampon  de  pain  frit,  arrivant  jusqu'à 
hauteur  du  turban  ;  sur  ce  tampon,  fixer  une  petite  coupe  en  fer-blanc,  masquée 
de  pâte  anglaise  ;  la  garnir  avec  des  petites  truffes  rondes,  puis  masquer  le  turban 
avec  une  sauce  blonde,  réduite,  très-légère  ment  liée.  Envoyer  séparément  une 
sauce  aux  Imiires. 

304.  Soles  au  vin  blanc.  —  Supprimer  les  têtes  et  la  peau    noire  à 
2  bonnes  soles,  fraîclies,  propres  ;  les  fendre  d'un  côté,  sur  le  milieu,  les  épon- 
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ger,  les  ranger  dans  une  casserole  plate,  lune  à  côté  de  Vautre,  les  saler,  les 
mouiller  à  couvert  avec  du  vin  blanc  ;  ajouter  quelques  feuilles  de  persil,  une 
poignée  de  paruree  de  champignons,  un  oignon  émincé.  Poser  la  casserole  sur 
feu,  au  premier  bouillon,  la  retirer  sur  le  côté,  la  couvrir  ;  10  minutes  après, 
égoutter  les  soles,  les  dresser  sur  un  plat  long.  Passer  la  cuisson,  la  remettre 
dans  la  casserole,  la  faire  réduire  d'un  tiers,  la  lier  alors  avec  un  morceau  de 
beurre-manié,  puis  avec  une  liaison  de  2  jaunes  d'œuf;  la  finir,  en  lui  incorpo- 
rant 150  grammes  de  beurre  divisé  en  petites  parties,  le  jus  d'un  citron,  une 
pincée  de  persil  hachée  ;  masquer  les  soles  avec  la  sauce. 

303.  Soles  à  la  Hambourgeoise.  —  Faire  blanchir  2  douzaines  de 
grosses  huîtres,  les  égoutter,  en  conservant  la  cuisson  ;  les  parer,  les  tenir  de  côté. 
Emincer  en  julienne^  des  racines  de  céleri,  des  racines  de  persil,  tendres,  et  des 
champignons  crus  ;  blanchir  ces  légumes  (excepté  les  champignons)  à  Teau  salée, 
les  égoutter  sur  un  tamis.  —  Couper  transversalement  3  soles  fraîches,  et  pro- 
pres. Beurrer  une  casserole  plate,  étaler  les  légumes  et  les  champignons  au 
fond,  sur  ceux-ci,  ranger  les  morceaux  de  soles;  les  saler  légèrement,  les  mouil- 
ler avec  une  demi-bouteille  de  vin  blanc  et  la  cuisson  des  huîtres;  les  cuire  à  feu 
vif  et  à  couvert  ;  les  égoutter,  les  dresser  sur  un  plat,  en  les  reformant.  Lier  aus- 
sitôt le  fonds-de-cuisson  avec  un  morceau  de  beurre-manié,  retirer  la  casserole 
du  feu,  finir  la  sauce  avec  le  jus  d  un  citron,  un  morceau  de  beurre  divisé  en 
petites  parties,  ainsi  qu'une  pincée  de  persil  haché  ;  verser  la  sauce  et  les  légumes 
sur  les  soles. 

306.  Soles  au  gratin.  — Hacher  un  oignon,  une  échalote,  5  à  6  champi- 
gnons, et  une  pincée  de  persil  frais.  Beurrer  un  plat  à  gratin  de  forme  lon^e, 
le  saupoudrer  avec  une  partie  des  fines-herbes,  arroser  celles-ci  avec  un  peu  de 
sauce  brune  et  froide,  ainsi  que  quelques  cuillerées  de  vin  blanc.  Ranger  sur  le 
fond  du  plat  2  belles  soles  propres,  les  saupoudrer  avec  le  restant  des  fines-herbes, 
un  peu  de  sel,  un  peu  de  mie  de  pain,  râpée  ;  les  arroser  avec  du  beurre  fondu,  les 
pousser  au  four  modéré,  les  cuire  pendant  18  à'*20  minutes,  en  les  arrosant  avec 
leur  cuisson;  les  retirer,  les  servir  dans  le  plat  même,  en  posant  celui-ci  sur  un 
autre  plat. 

307.  Filets  de  soles  à  la  Flamande.  —  Lever  les  filets  de  2  soles, 
les  battre  légèrement,  les  parer,  les  assaisonner,  les  masquer  avec  une  couche 
d'œufs  de  harengs  saurs,  liés  avec  un  peu  de  farce  crue  ;  rouler  les  filets  en  pau- 
piettes^ les  ficeler,  les  faire  cuire  à  court  mouillement  avec  du  beurre  et  uu  peu 
de  vin  blanc  ;  les  laisser  refroidir  dans  leur  cuisson,  les  couper  ensuite  en  tran- 
ches transversales  ;  assaisonner  celles-ci,  les  dresser  autour  d'une  salade  de  lé- 
gumes, dressée  en  pyramide  sur  le  centre  d'un  plat  froid. 
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308.  Filets  de  soles  aux  champignons  (Dessin  142).  —  Lever  les 
filets  de  3  soles  propres  ;  les  assaisonner,  les  battre  légèrement  avec  le  manche 
du  couteau,  les  parer,  les  masquer,  d'un  côté,  avec  une  légère  couche  de  farce 
crue,  les  ployer  en  deux  sur  le  travers,  du  côté  masqué;  les  ranger  dans  une 
casserole  plate  avec  du  beurre  fondu,  les  arroser  avec  le  jus  de  2  citrons,  les  faire 


cuire,  en  les  retournant  ;  les  égoutter,  les  parer  régulièrement,  piquer  à  chacun 
d'eux,  en  guise  de  manchette,  une  patte  d'écrevissecuile,  non  épluchée.  Les  dresser 
en  couronne  sur  une  bordure  de  farce  de  poisson  décorée,  pochée,  dressée  sur 
un  plat;  emplir  le  puits  de  la  couronne  avec  une  garniture  de  têtes  de  champi- 
gnons, masquer  les  filets  et  la  garniture  avec  un  peu  de  sauce  blonde,  réduite 
à  l'essence  de  poisson,  et  avec  les  parures  des  champignons,  envoyer  le  surplus 
dans  une  saucière. 

309.  Filets  de  soles  à  la  Villeroi.  —  Lever  les  filets  de  2  so- 
les propres,  les  couper  en  deux  sur  le  travers,  les  assaisonner,  les  parer.  —  Ha- 
cher un  oignon,  le  faire  revenir  avec  du  beurre,  dans  une  casserole  plate,  lui 
mêler  une  poignée  de  champignons  frais,  hachés  ;  cuire  ces  fines-herbes  pendant 
2  minutes;  ranger  les  filets  de  soles  dans  la  casserole,  l'un  à  côté  de  l'autre,  les 
cuire  des  deux  côtés,  les  laisser  refroidir  dans  leur  cuisson;  les  prendre  alors  un  à 
un,  en  leur  laissant  adhérer  les  fines-herbes,  les  tremper  dans  une  sauce  Villeroi, 
finie  au  moment,  les  ranger  à  mesure  sur  une  plaque,  faire  refroidir  la  sauce  ; 
les  rouler  dans  la  panure,  les  tremper  dans  des  œufs  battus,  et  les  paner.  —  Au 
moment  de  servir,  plonger  les  filets  à  grande  friture  ;  quand  ils  sont  de  belle 
couleur,  les  égoutter,  les  dresser  en  couronne  sur  une  serviette  pliée,  avec  un 
bouquet  de  persil  frit. 

310.  Soles  à  la  Kochelaise.  —  Faire  blanchir  2  douzaines  d'huîtres. 
Retirer  la  peau  noire  à  2  soles  fraîches,  et  propres,  les  fendre  sur  le  milieu,  les 
ranger  dans  un  plat  à  gratin,  beurré,  saupoudré  au  fond  avec  une  pincée  d'oignon 
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haché;  les  assaisonner,  les  mouiller  avec  un  verre  de  vin  blanc  et  quelques  cuille- 
rées de  cuisson  d*huîtres  ;  les  couvrir,  les  faire  cuire  au  four  ;  aussitôt  qu'elles  sont 
à  point,  égoutter  leur  cuisson  dans  une  casserole,  ajouter  un  bouquet  garni  ;  faire 
réduire  le  liquide  de  moitié,  lui  mêler  un  égale  volume  de  sauce  brune  et  une  dou- 
zaine de  têtes  de  champignons  crues,  fendues  par  le  milieu.  Quand  la  sauce  est  liée 
à  point,  la  retirer  du  feu,  lui  incorporer  ISO  grammes  de  beurre  divisé  en  petites 
parties,  la  finir  avec  du  persil  haché  et  le  jus  d'un  citron  ;  dresser  les  soles  sur  un 
plat,  les  entourer  avec  les  champignons  et  les  huîtres,  les  masquer  avec  la  sauce. 

3U.  Sole  grillée,  sauce  Golbert.  —  Retirer  la  peau  noire  dune 
grosse  sole  ;  couper  en  biais  la  partie  osseuse  de  la  tête  ;  la  vider,  la  laver,  la  bien 
éponger;  la  fendre  des  deux  côtés  sur  le  milieu,  Tassaisonner,  la  rouler  dans  du 
beurre  fondu  ;  la  paner,  la  faire  griller  à  feu  modéré,  en  la  retournant.  Servir 
la  sauce  Colbert  autour  de  la  sole  ou  dans  une  saucière. 

312.  Gratin  de  filets  de  soles,  à  la  Marseillaise.  —  Lever  les  filets 

de  3  soles  fraîches,  propres  ;  les  battre  légèrement,  les  parer  d  une  égale  lon- 
gueur, les  assaisonner.  —  Préparer  une  farce  à  quenelle  avec  600  grammes  de 
chairs  de  merlan,  200  grammes  de  panade,  autant  de  beurre,  3  jaunes  d  œuf 
(Voy.  art.  184).  —  Abaisser  sur  la  table  farinée  230  grammes  de  pâte  brisée  ordi- 
naire, couper  cette  abaisse  ronde,  un  peu  plus  large  que  le  diamètre  d'un  plat 
d'entrée,  l'étaler  sur  un  plafond,  en  la  masquant  avec  une  couche  de  farce  crue, 
ayant  un  centimètre  d'épaisseur.  Prendre  la  moitié  du  restant  de  la  farce,  lui  mê- 
ler 3  cuillerées  de  fines-herbes  cuites  :  oignons  et  champignons  hachés;  avec 
cette  farce,  masquer  les  filets  (d'un  côté  seulement),  les  ployer,  en  ramenant  les 
deux  bouts  sur  le  centre  ;  les  dresser  alors  en  couronne  sur  les  bords  de  l'abaisse 
en  pâte,  masquée  avec  la  farce;  entourer  cette  couronne  avec  une  bande  de  fort 
papier  beurré,  maintenir  celui-ci  avec  de  la  ficelle  ;  poser  dans  le  centre  de  la 
couronne  un  tampon  en  pain,  masqué  avec  du  lard  ou  du  papier  beurré,  de  façon 
à  remplirle  vide  de  cette  couronne;  masquer  aussi  les  filets  avec  du  lard,  pousser 
le  plafond  au  four.  Cuire  le  gratin  pendant  2S  à  30  minutes;  en  le  sortant  du 
four,  en  supprimer  le  papier  et  le  tampon,  eu  éponger  la  graisse,  le  glisser  sur 
un  plat;  emplir  le  vide  avec  une  garniture  de  petites  quenelles  préparées  avec  le 
restant  de  la  farce,  pochées  au  moment.  Masquer  légèrement  les  filets  et  le  fond 
du  plat  avec  une  sauce  aux  moules,  envoyer  le  surplus  de  cette  sauce  dans  une 
saucière. 

313.  Salade  de  filets  de  soles  (Dessins  1 43, 144).  —  Prendre  4  soles,  pro- 
pres, sans  peau,  les  fendre  d'un  côté,  les  cuire  avec  du  sel,  de  Teau,  du  vin  blanc. 
Les  laisser  refroidir  dans  leur  cuisson,  les  égoutter,  en  détacher  les  filets;  parer 
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ceux-ci  de  forme  égale,  et  de  même  longueur,  les  assaisonner,  les  arroser  avec  de 
l'huile  et  du  jus  de  citron. 
D'autre  part,  préparer  une   salade  de  légumes  cuits,    coupés  en  petits  dés, 
,  la  lier  avec  de  la  mayonnaise  collée,  la  \erser  dans  un  moule  en 


fer-blanc,  forme  d'entonnoir,  dont  je  donne  ici  le  di  ssin  ;  poser  ce  moule  debout 
sur  de  la  glace,  et  faire  ralTermir  la  salade.  Tremper  le  moule  dans  de  l'eau 
chaude,  renverser  la  salade  sur  un  fond  ou  sur  plat  même. 

Couper  alors  la  pointe  aiguë  de  cette  pyramide,  en  masquer  les  surfaces  avec  une 
couche  de  mavonnaise  collée  ;  dresser  les  filets  de  soledebout,  contre  la  pyramide; 
les  napper  à  la  gelée  mi-prise,  poser  sur  le  haut  un  petit  fond  d'artichaut  garni 
avec  de  petits  légumes  ;  entourer  la  base  avec  une  couronne  de  moitiés  d'oeuf, 
également  garnis  avec  des  légumes  variés  et  nappés  ;  envoyer  séparément  une  sau- 
cière de  mayonnaise. 

.1)4.  Filets  de  soles  à  la  Rouennaise (Dessin  145). —Lever  les  filets 


de  5  ou  6  petites  soles,  les  battre  légèrement,  les  assaisonner,  en  supprimer  les 
parties  les  plus  minces,  les  ranger  dans  une  lai^c  casserole  plate,  avec  du  beurre, 
et  la  valeur  d'un  verre  de  vin  hianc;  1rs  cuire  à  feu  modéré,  les  égouller,  les  parer 
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droits,  les  reincltre  dans  la  casserole,  les  arroser  avec  le  beurre  de  leur  cuissou, 
dégraissé  et  passé. 

Avec  les  parures  de  soles,  autant  de  chairs  de  merlans,  préparer  une  farce  à 
quenelle.  Avec  cette  farce,  mouler  des  quenelles  à  la  petite  cuiller,  les  faire  po- 
cher, les  ranger  dans  une  casserole  plate  avec  3  à  4  douzaines  d'huîtres,  blan- 
chies, quelques  tètes  de  champignons,  quelques  truffes  entières,  et  queues  d'é- 
cre  visses. 

Prendre  la  cuisson  des  huîtres,  des  champignons  et  des  truffes,  la  mêler  avec 
celle  des  filets  de  soles  ;  ajouter  une  égale  quantité  de  sauce  brune,  ainsi  que  les 
parures  des  truffes  et  des  champignons  ;  réduire  la  sauce  pendant  quelques  mi- 
nutes, la  passer  ensuite,  et  la  beurrer.  —  Au  moment  de  servir,  dresser  les  filets 
en  long  sur  un  plat,  en  formant  la  pyramide,  les  masquer  avec  la  moitié  de  la 
sauce,  de  façon  à  bien  les  napper,  les  entourer,  de  chaque  côté,  avec  un  buisson 
de  quenelles  et  d'huîtres,  puis  dresser  les  truffes  sur  un  bout,  et  sur  l'autre  les 
champignons;  ranger  en  dessus  les  queues  des  écrevisses,  verser  le  surplus  de  la 
sauce  dans  une  saucière. 

315.  Filets  désoles  à  la  sauce  de  Provence.  —  Lever  les  filets  de 

2  soles,  les  diviser  chacun  en  deux  parties,  les  assaisonner,  les  fariner,  les  plon- 
ger dans  de  la  friture  à  l'huile,  bien  chaude.  Quand  ils  sont  cuits,  les  égoutter, 
les  dresser  sur  un  plat  ou  sur  serviette,  avec  du  persil  frit  autour.  Envoyer  sépa- 
rément la  sauce  suivante  : 

Sauce  de  Provence.  —  Avec  les  arêtes  du  poisson,  des  légumes,  du  vin  blanc, 
des  aromates,  tirer  un  peu  d'essence  de  poisson  ;  la  dégraisser,  la  passer,  la  faire 
réduire  en  demi-glace  ;  lui  mêler  une  cuillerée  de  purée  de  tomate  au  naturel, 
ainsi  qu'une  cuillerée  de  sauce.  Faire  réduire  le  liquide  pendant  quelques  mi- 
nutes, le  retirer  sur  le  côté  du  feu,  lui  incorporer  150  grammes  de  bon  beurre 
divisé  en  petites  parties  ;  l'incorporation  doit  se  faire  peu  à  peu,  sans  cesser  de 
tourner  la  sauce  ;  quand  celle-ci  est  bien  liée,  la  finir  avec  le  jus  d'un  citron,  une 
pointe  de  cayenne. 

346.  Tourte  de  filets  de  soles  (Dessin  146).  —  Lever  les  filets  de  3  soles, 
les  couper  sur  leur  travers,  chacun  en  deux  ou  trois  parties.  —  Hacher  un  oi- 
gnon, le  mettre  dans  une  casserole  plate,  avec  du  beurre,  le  faire  revenir,  addi- 
tionner 2  poignées  de  champignons  hachés  ;  cuire  ceux-ci,  en  les  tournant,  jusqu'à 
ce  qu'ils  aient  réduit  l'humidité;  ajouter  alors  les  filets  de  soles,  et  les  fines- 
herbes,  les  assaisonner,  les  cuire  pendant  2  minutes;  les  saupoudrer  avec  du 
persil  haché,  les  retirer  du  feu,  les  laisser  refroidir  dans  la  casserole.  —  D'autre 
part,  préparer  une  farce  à  quenelle  avec  SOO  grammes  de  chairs  de  brochet. 

Avec  les  arêtes  et  têtes  de  poisson,  un  peu  de  vin  et  des  légumes,  préparer  un 
bouillon  de  poisson,  qui  servira  à  faire  la  sauce. 
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Abnisspr  250  graiiiiiiL'S  de  pâte  brisée  (Voy.  art.  194}  de  forme  ronde  et  large,  la 
poser  sur  une  tourtière,  mouiller  les  bords  de  la  pâte,  étaler  sur  son  centre  une 
couche  de  farce,  s'arrètant  à  3  centimètres  des  bords;  sur  cette  couche,  ranger 
les  filets  de  sole  en  dôme,  en  les  alternant  avec  une  couche  de  farce  ;  masquer 
le  dôme  avec  le  restant  de  celle-ci. 

Abaisser  une  abaisse  en  pàtc  feuilletée,  tourrée  à  cinq  tours  et  demi,  en  lui 
donnant  l'épaisseur  d'un  centimètre  et  demi;  sur  cette  abaisse,  couper  une  bande 


de  la  largeur  de  4  centimètres  et  demi,  assez  longue  pour  faire  le  tour  du 
dôme  ;  si  la  quantité  de  pâte  ne  comportait  pas  de  couper  une  bande  assez  lon- 
gue, il  faudrait  en  couper  2  de  môme  largeur,  et  les  souder.  Quand  la  bande  est 
coupée,  prendre  le  restant  de  la  pâte,  la  mouler,  l'abaisser  de  forme  ronde  et 
mince;  avec  cette  abaisse,  masquer  le  dôme,  appujer  la  pâle  contre  l'abaisse 
primitive  afin  de  les  souder  ensemble;  les  couper  tout  autour  avec  la  pointe 
d'un  couteau,  en  conservant  l'espace  nécessaire  pour  placer  la  bande,  c'est-à- 
dire,  la  largeur  de  5  centimètres;  mouiller  cet  espace,  et  lui  appliquer  dessus  la 
bande  en  feuilletage,  en  la  posant  juste  à  niveau  des  bords  ;  souder  les  2  bouts,  en 
les  appuyant  avec  les  doigts  humides. 

Assembler  les  parures  de  la  pâte,  les  abaisser;  sur  cette  abaisse,  couper  7  à 
8  losanges,  rajer  celles-ci  en  forme  de  feuilles,  les  humecter,  et  les  ranger  en 
rosace  sur  le  haut  du  dôme  ;  faire  un  petit  trou  sur  le  centre  de  celui-ci,  poser 
dessus  une  petite  bande  de  pâte  roulée  en  cylindre;  dorer  le  dôme  et  labande^ 
pousser  la  tourte  au  four  modéré,  la  cuire  pendant  une  heure  et  demie. 

Dans  l'intervalle,  faire  réduire  de  moitié  le  fonds-de-cuisson  du  poisson,  l'in- 
corporer avec  la  valeur  de  2  décilitres  de  sauce  brune  en  réduction  ;  quand  elle  est 
à  point,  la  retirer  du  feu,  lui  mêler  une  garniture  composée  de  quelques  laitan- 
ces blanchies  et  divisées,  quelques  petites  quenelles  pochées,  et  enfin  quelques 
champignons  coupés  en  deux  sur  le  travers  ;  ces  champignons  peuvent  cuire  dans 
la  sauce  pendant  qu'elle  réduit. 

En  sortant  la  tourte  du  four,  la  déballer,  la  glisser  sur  un  plat,  couper  la  pâte 
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du  dôme  tout  autour,  afin  de  pouvoir  enlever  un  couvercle;  par  celle  ouverluiv, 
garnir  Tintérieur  de  la  tourte  ;  l'arroser  avec  un  peu  de  sauce,  et  la  couvrir; 
verser  le  surplus  de  la  sauce  dans  une  saucière. 

317.  Lang'oustes  à  la  Bordelaise.  — Hacher  un  oignon  et  quelques 
échalotes,  les  faire  revenir  à  l'huile,  sans  prendre  couleur,  leur  mêler  2  queues 
de  langoustes  crues,  préalablement  échaudées,  et  coupées  en  morceaux,  avec  les 
coquilles;  les  sauter  sur  feu  vif,  les  assaisonner  légèrement  avec  du  sel  et  du 
cayenne,  ajouter  un  bouquet  de  persil  garni  de  thym  et  d'une  gousse  d'ail  ;  2  à 
3  minutes  après,  les  mouiller  avec  2  ou  3  verres  de  vin  blanc,  les  cuire  pendant 
un  quart  d'heure.  Egoutter  alors  les  morceaux  de  langouste,  les  dresser  en 
buisson  sur  un  plat,  les  saupoudrer  avec  du  persil  haché  ;  lier  le  fonds-de- cuisson 
avec  quelques  cuillerées  de  sauce  tomate,  un  petit  morceau  de  beurre-manié  ; 
donner  quelques  bouillons  à  la  sauce,  la  passer  sur  les  tronçons  de  langouste. 

318.  Coquilles  de  langouste  à  la  crème.  —  Couper  en  petits  dés  les 

» 

chairs  d'une  langouste,  les  déposer  dans  une  terrine  avec  un  tiers  de  leur  vo- 
lume de  champignons  cuits,  également  coupés  en  dés.  —  Faire  réduire  dans  une 
casserole  quelques  cuillerées  de  béchamel,  en  incorporant,  peu  à  peu,  quelques 
cuillerées-à-bouche  d'essence  de  poisson,  mêlée  avec  un  peu  de  cuisson  d'huîtres; 
quand  la  sauce  est  réduite  à  point,  la  retirer  du  feu,  ajouter  le  salpicon,  Tas- 
saisonner  avec  une  pointe  de  cayenne,  et  avec  lui,  emplir  quelques  coquilles 
de  table;  saupoudrer  le  dessus  de  l'appareil,  avec  delà  mie  depain^  l'arroser  avec 
du  beurre  fondu,  le  faire  légèrement  gratiner  au  four  ou  à  la  salamandre; 
dresser  les  coquilles  sur  un  plat,  poser  sur  chacune  d'elles  une  huître  frite. 

319.  Homard  bouilli  à  la  sauce  rouge.  —  Détacher  les  œufs  de 

la  coquille,  ainsi  que  les  grosses  pattes  du  corps  d'un  homard  cuit,  fendre  celui-ci 
sur  sa  longueur,  vider  les  deux  moitiés  du  coffre,  à  l'aide  d'une  petite  cuiller, 
tenir  la  substance  de  côté  ;  retirer  les  chairs  de  la  queue  coupée,  garnir  les  co- 
quilles avec  des  feuilles  de  persil  ;  découper  les  chairs  en  tranches,  les  remcWre 
dans  les  coquilles,  mais  en  les  renversant,  et  les  changeant  de  place,  afm  que  le 
côté  rouge  se  trouve  en  dessus;  couper  les  coquilles  des  pattes,  afin  de  mettre  les 
chairs  à  découvert  ;  les  dresser  sur  l'un  des  bouts,  appuyés  sur  un  bouquet  de  per- 
sil ;  garnir  aussi  avec  du  persil  le  vide  des  coquilles  du  coffre ,  envoyer  en 
même  temps  la  sauce  suivante  : 

Sauce  rouge.  —  Mettre  dans  un  mortier  la  valeur  de  4  cuillcrées-à-bouche 
d'œufs  de  homard,  ainsi  que  la  substance  retirée  des  coffres  et  6  jaunes  d'ffuf 
crus;  les  piler,  les  déposer  dans  une  terrine  ;  délayer  cette  pâte  avec  2  décilitres 
d'huile,  un  peu  de  vinaigre,  et  2  cuillerées  de  moutarde  ;  l'assaisonner  avec  sel 
et  cayenne,  ajouter  une  pincée  d'échalote  crue,  autant  de  persil  et  d'estragon, 
également  hachés,  la  verser  dans  une  saucière  froide. 
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320.  Darne  de  cabillaud  à  la  sauce  Flamande  (Dessin  U7}.  — 

Couper  sur  le  centre  d'un  gros  cabillaud  une  darne,  ayant  de  20  à  23  centi- 
mètres ;  la  ciseler  des  deux  côtés,  la  saupoudrer  avec  2  poignées  de  sel,  la  faire 
macérer  pendant  23  minutes  ;  la  laver,  puis  emplir-  le  vide  du  ventre  avec  une 


grosse  carotte  ;  ficeler  alors  le  poisson,  sans  le  trop  serrer,  le  poser  sur  la  grille 
d'une  poissonnière,  en  l'appuyant  sur  le  ventre,  le  mouiller  à  couvert  avec  de 
l'eau  froide,  ajouter  du  sel,  une  poignée  de  persil  ;  poser  la  poissonnière  sur  feu; 
au  premier  bouillon,  la  couvrir,  la  retirer  sur  le  côté,  la  tenir  en  cet  état  pen- 
dant 2.^  à  ,30  minutes.  —  Égoutter  la  darne,  la  débrider,  la  dresser  sur  un  plat 
chaud,  la  garnir  avec  des  feuilles  de  persil  ;  envoyer  séparément  des  pommes 
de  terre  cuites  à  l'eau,  et  la  sauce  suivante  : 

Sauce  Flamande.  —  Faire  fondre  3  à  400  grammes  de  beurre  ;  quand  il  est 
bien  cbaud,  le  tirer  à  clair,  lui  mêler,  en  le  délayant  peu  à  peu,  3  à  4  cuillerées- 
à-houche  de  bonne  moutarde,  le  jus  d'un  citron,  un  tilet  de  vinaigre,  im  peu  de 
sel  et  muscade,  ainsi  qu'une  pincée  de  persil  haché. 

321.  Cary  de  homards,  à  l'Indienne.  —  Couper  en  tronçons  les 
queues  de  2  homards,  crus,  préalablement  échaudées  ;  couper  les  deux  bouts  des 
grosses  pattes  [pinces).  Émincer  en  julienne  un  oignon  de  Portugal,  le  faire  re- 
venir avec  du  beurre,  dans  «ne  casserole  ;  quand  il  est  coloré,  ajouter  les  tron- 
çons et  les  pattes  de  homard,  les  sauter  pendant  quelques  minutes,  les  assaisonner, 
les  saupoudrer  avec  2  cuillerées  de  poudre  de  cary  ;  2  secondes  après,  les  mouiller 
à  moitié  de  hauteur  avec  du  bouillon  ;  couvrir  la  casserole,  faire  réduire  la  sauce 
de  moitié;  la  lier  alors  avec  3  jaunes  d'œuf  délayés  avec  de  la  bonne  crème,  la 
finir  avec  le  jus  de  2  ou  3  citrons.  Dresser  les  homards  en  buisson  sur  un  plat, 
les  arroser  avec  la  sauce  ;  envoyer  en  même  temps  un  plat  de  rîz  cuit  à  l'eau. 

322.  Homards  à  la  Parisienne.  —  Cuire  deux  homards  avec  du  vin 
blanc,  des  légumes,  épiccs  et  aromates;  quand  ils  sont  froids,  les  égoutter,  re- 
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tirer  les  chairs  des  queues  et  des  pattes  ;  les  couper  en  tranches,  les  ranger  dans 
une  casserole  plate,  beurrée  grassement. 

Avec  la  cuisson  des  homards,  préparer  une  petite  sauce,  la  faire  réduire,  en 
lui  mêlant  quelques  cuillerées  de  madère,  la  finir  avec  une  pointe  de  cayenne, 
et  2  cuillerées  de  sauce  tomate  ;  la  beurrer,  lui  mêler,  hors  du  feu,  le  jus  d  un 
citron.  Chauffer  à  feu  vif  les  tranches  de  homards,  en  les  retournant,  les  dresser 
en  buisson  sur  un  plat,  les  masquer  avec  la  sauce.  —  Il  esta  remarquer  que  les 
chairs  de  homards,  cuites,  s'attendrissent  en  réchauffant  dans  du  beurre. 

323.  Homard  au  gratin.  —  Faire  cuire  un  homard,  l'égoutter,  le  fendre 
en  deux  sur  sa  longueur,  retirer  les  chairs  de  la  queue  et  des  pattes  {pinc€s\  les 
couper  en  dés,  les  mettre  dans  une  casserole,  avec  un  égal  volume  de  champignons 
cuits,  coupés  comme  les  chairs.  Piler  le  corail  du  homard  avec  un  morceau  de 
beurre ,Me  passer  au  tamis.  —  Faire  réduire  quelques  cuillerées  de  béchamel,  en 
lui  incorporant  un  peu  de  crème,  et  de  glace  fondue  ;  quand  elle  est  à  point,  la 
mêler  au  salpicon  préparé,  en  maintenant  lappareil  plutôt  consistant  que  léger; 
lassaisonner  avec  une  pointe  de  cayenne;  en  dernier  lieu,  lui  mêler  le  corail  du 
homard.  Avec  cet  appareil,  emplir  les  2  coquilles  du  homard,  bien  propres,  le 
lisser  en  dessus  avec  la  lame  d'un  couteau,  le  saupoudrer  avec  de  la  mie  de  pain, 
l'arroser  avec  du  beurre  fondu,  le^glacer  à  la  salamandre. 

324.  Homard  à  la  marinière.  —  Émincer  un  oignon,  une  carotte,  un 
morceau  de  racine  de  céleri,  les  faire  revenir  avec  250  grammes  de  lard  et  jam- 
bon hachés;  ajouter  une  gousse  d'ail,  un  bouquet  de  persil,  quelques  aromates, 
poivre  et  girofle  ;  les  mouiller,  avec  2  verres  de  vin  blanc,  faire  bouillir  le  liquide 
pendant  quelques  minutes  ;  lui  mêler  2  moyens  homards  crus,  coupés  en  tronçons, 
ainsi  que  les  grosses  pattes,  les  cuire  à  couvert  pendant  12  minutes;  les  retirer, 
les  dresser  en  buisson  sur  un  plat;  passer  le  fonds  dans  une  petite  casserole,  le  lier 
avec  un  morceau  de  beurre-manié  ;  finir  la  sauce  avec  une  pointe  de  cayemie,un 
peu  de  glace,  le  jus  de  2  citrons,  un  peu  de  persil  haché,  et  enfin,  un  morceau  de 
beurre  de  homard  ou  d'écrevisse,  en  l'incorporant  hors  du  feu.  Verser  la  sauce 
sur  les  homards. 

323.  Homards  en  coquilles  (Dessin  148).  —  Couper  en  petits  dés  les 
chairs  d'un  ou  de  deux  homards,  les  déposer  dans  une  terrine,  leur  mêler  quelques 
cuillerées  de  champignons,  ou  cornichons  au  vinaigre,  coupées  comme  les  ho- 
mards ;  les  assaisonner,  les  mariner  avec  huile  et  vinaigre.  — D'autre  part,  fixer  un 
petit  gradin  en  graisse,  ou  en  pâte  sur  le  cenirc  d'un  pain-vert  décoré. —Au 
moment  de  servir,  égoutter  le  salpicon,  le  remettre  dans  la  terrine,  le  saupoudrer 
avec  une  pincée  d'estragon  haché,  le  lier,  peu  à  peu,  avec  quelques  cuillerées  de 
sauce  mayonnaise  aux  œufs,  et  avec  lui,  emplir  une  douzaine  de  coquilles  de  table: 


le  lisser,   le  masquer  avec  une  couche  de  mayonnaise,  l'entourer  avec  de  L 
hachée.  Dresser  ces  coquilles,  partie  sur  le  pain-vert^  partie  sur  le  gradin. 


326.  Queues  de  homards  à  la  gelée  (Dessins  U9,  tSO).  —  Pour 
dresser  celte  entrée  dans  les  conditions  re)»résentées  par  le  dessin,  il  faut  avoir 


deux  plats  de  homard  à  servir;  on  peut  aloi-s  dresser  cnsemhie  les  queues  qui 
vont  à  droite  sur  un  plat,  et  celles  qui  voiil  à  gauche  sur  un  autre.  Dans  le  cas 
contraire,  il  faut  changer  l'ordre  du  dressage,  c'est-à-dire,  dresser  ti  demi- 
queues  en  (rois  groupes. 

Cuire  à  l'eau  salée  3  petits  homards,  les  faire  refroidir  avec  les  queues  allon- 
gées, Quand  ils  sont  froids,  en  détacher  les  queues  et  les  grosses  pattes,  scier  les 
coquilles  de  cclles-cî,  d'un  côté,  de  façon  à  découvrir  les  chairs;  les  enlever,  les 
napper  à  la  gelée,  les  remettre  dans  les  coquilles  ;  diviser  ensuite  chaque  queue 
en  deux  parties  sur  la  longueur,  sortir  les  chairs  des  coquilles,  les  essuyer,  les 
masquer  au  fond  avec  une  couche  de  gelée  hachée  ;  sur  celle-ci,  poser  les  chairs 
des  queues,  en  les  renversant,  c'est-à-dire,  en  les  appuyant  sur  le  côté  coupé,  avec 
les  parties  rouges  en  haut;  les  napper  au  pinceau  avec  do  la  gelée  mi-prise. 
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D'autre  part,  coller  sur  plat  un  pain-vert  *  décoré,  ayant  une  petite  colonne  fixée 
sur  son  centre,  entourer  celle-ci  avec  du  beurre  ou  des  feuilles  de  persil,  afin  de 
former  un  appui  aux  queues  ;  choisir  alors  les  6  demi-queues  courbées  dans  le 
même  sens,  les  dresser  sur  le  pain-vert  avec  les  pointes  en  bas,  en  les  appuyant 
contre  la  colonne  ;  les  soutenir  à  la  base,  avec  de  la  gelée  hachée,  les  orner  en 
dessus  avec  des  feuilles  de  persil;  sur  celles-ci,  dresser  les  plus  belles  pattes  du 
homard,  en  les  soutenant  avec  de  la  gelée  hachée.  Piquer  sur  le  haut  de  la  co- 
lonne un  petit  hâtelet  garni  de  crevettes,  entourer  la  base  an  pain -vert  ^\ te  des 
croûtons  de  gelée,  enroyer  vme  sauce  mayonnaise  à  part.  —  Cette  entrée  peut 
être  dressée  simplement  sur  une  couche  de  gelée  prise  sur  plat,  autour  du  montant. 

327.  Homards  à  la  Maryland.  —  Cuire  2  ou  3  petits  homards,  dans  de 
Teau  salée,  légèrement  acidulée.  Quand  ils  sont  égouttés,  retirer  les  chairs  des  co- 
quilles, diviser  celles  des  queues  en  deux  parties  :  les  chairs  des  pattes  doivent 
rester  entières  ;  les  ranger  dans  une  petite  casserole  avec  un  peu  de  leur  cuisson, 
les  tenir  au  chaud.  Prendre  les  parties  crémeuses  des  coffres,  les  piler,  les  mêler 
avec  6  cuillerées  de  sauce  brune,  autant  de  sauce  tomate  ;  les  assaisonner  avec  sel 
et  caycnne,  les  passer  au  tamis.  Tenir  cette  sauce  au  bain-marie. 

Infuser  S  à  6  piments  dans  un  peu  de  consommé  ;  mêler  celui-ci  à  la  sauce,  en 
le  passant.  Fendre  6  à  7  tomates  parle  milieu,  en  exprimer  les  semences  ;  les  ran- 
ger dans  une  poêle  avec  du  beurre  ou  de  l'huile,  les  assaisonner,  les  cuire  à  feu  vif 
des  deux  côtés,  les  dresser  aussitôt  en  couronne  sur  un  plat  ;  dresser  les  queues  et 
pattes  [pinces]  des  homards  dans  le  milieu,  les  arroser  avec  la  sauce.  Senir  en 
même  temps  un  plat  de  riz  cuit  avec  du  bouillon  de  poisson,  assaisonné  avec  sel 
et  muscade,  au  dernier  moment,  finir  avec  une  pointe  de  sucre  et  quelques  gouttes 
d'essence  de  menthe. 

328.  Homard  à  la  mode  de  Hambourg.  —  Cuire  4  petits  homards 

vivants,  à  l'eau  salée  et  acidulée  ;  aussitôt  cuits,  détacher  les  pattes  [pinces] 
des  coffres,  en  retirer  les  chairs,  fendre  ensuite  le  corps  sur  sa  longueur; 
retirer  également  les  chairs  des  demi-queues,  les  parer  vivement,  les  dresser  en 
cotfonne  sur  un  plat  chaud,  dresser  les  pattes  au  centre  de  cette  couronne.  — 
D'autre  part,  mêler,  dans  une  petite  casserole,  la  valeur  d'un  demi-verre  de  glace 
fondue,  et  moitié  de  cette  quantité  de  madère  ;  faire  bouillir  le  liquide,  le  retirer 
sur  le  côté  du  feu.  —  Manier  dans  une  terrine  3  cuillcrées-à-bouche  de  mie  de 

\,  Dans  le  cours  de  mes  descriptions  ayant  souvent  l'occasion  de  mentionner  ce  qu'on  ap- 
pelle un  pain-vert^  j'ai  voulu  en  donner  un  modèle:  il  est  en  bois  masqué  avec  une  couche  de 
graisse  autour  et  le  dessus  couvert  avec  un  rond  de  papier  blanc;  il  porte  sur  son  centre  un 
montant  ou  petite  colonne,  en  graisse  ou  en  bois  masqué  avec  de  la  graisse,  du  beurre  ou  du 
papier.  Ce  montant  est  percé  sur  le  milieu. 
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pain  râpé,  avec  ISO  grammes  de  beurre,  un  peu  de  cayunne,  une  pincée  de  persil 
haché  ;  diviser  celte  pâle  en  petites  parties,  mêler  celles-ci  au  ii<|uide,  sans  cesser 
de  le  tourner,  de  façon  à  obtenir  une  sauce  liée,  mais  sans  la  faire  bouillir;  la  fi- 
nir, en  incorporant  la  substance  des  coffres,  pilée,  passée  au  tamis,  ainsi  que 
2  cuillerées  de  bon  vinaigre  :  la  sauce  doit  être  plutôt  lice  que  légère;  la  verser 
sur  les  homarck. 

329.  Salade  de  homards  à  la  gelée  (Dessin  I51).  —  Détacher  les 
queues  de  3  homards  cuits  et  refroidis,  en  supprimer  les  coquilles,  diviser  les 
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chairs  en  tranches;  les  déposer  dans  une  terrine,  les  saler,  les  arroser  avec  un  peu 
d'huile  elde  vinaigre.  Retirer  également  les  chairs  des  pattes  [pinces),  les  parer  sans 
les  diviser,  les  déposer  aussi  dans  la  terrine. —  Incruster  sur  glace  un  moule  à  bor- 
dure, uni,  couler  au  fond  une  couche  de  gelée,  dresser  tout  autour  du  fond,  des 
moitiés  d'œufs  durs,  alternés  avec  des  petits  bouquets  de  légumes  nuances.  Emplir, 
peu  à  peu,  le  moule  avec  de  la  gelée.  Une  heure  après,  renverser  la  bordure  sur 
un  plat  froid,  emplir  le  vide  de  la  bordure  avec  une  salade  de  légumes  mêlés,  cuits, 
liés  avec  de  la  mayonnaise  collée,  mais  en  ayant  soin  de  ranger  ces  légumes  en 
forme  de  pyramide  ;  dresser  contre  celle-ci,  les  tranches  de  homard  en  couronne 
superposées;  dresser  les  chairs  des  pattes  sur  le  haut,  les  napper,  ainsi  que  les 
tranches,  avec  de  la  gelée  mi-prise,  envoyer  séparément  une  saucière  de  mayon- 
naise aux  œufs. 

330.  Sperlans  bouillis.  —  Faire  bouillir  un  litre  d'eau  (dans  une  casse- 
role plate),  ajouter  2  verres  de  vin  blanc,  une  poignée  de  sel,  une  poignée  de 
feuilles  de  persil,  un  oignon  émincé.  —  Nettoyer  2  douzaines  de  gros  éperlans, 
les  égoutter  sur  un  tamis.  —  Prendre  une  grille  à  poisson  de  la  dimension  de  la 
casserole,  sur  celle-ci,  ranger  les  éperlans  sur  deux  rangs,  avec  la  tète  en  dehors, 
le  ventre  appuyé  sur  la  grille;  plonger  celle-ci  elles  poissons  dans  le  court-bouil- 
lon ;  couvrir  la  casserole,  au  premier  bouillon  la  retirer  sur  le  côté  du  feu  ;  7  à 
8  minutes  après,  enlever  la  grille  et  les  éperlans,  les  faire  égoutter,  les  glisser  sur 
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un  plat  chaud,  les  arroser  avec  du  beurre  fondu,  légèrement  salé,  mêlé  avec  le 
jus  d'un  citron  et  une  pincée  de  persil  haché. 

331 .  Gros  crabes  à  Tanglaise.  —  Cuire  2  crabes  selon  la  méthode  ap- 
pliquée pour  les  homards,  en  ouvrir  le  coffre,  en  le  cernant  tout  autour  du  côté 
des  pattes  ;  le  vider  ensuite  des  chairs  molles  et  laiteuses,  les  diviser,  les  assaison- 
ner de  haut  goût  avec  sel,  poivre,  huile,  vinaigre,  moutarde;  leurn^êler  une  égale 
quantité  de  légumes  cuits  ou  confits,  coupés  comme  les  chairs,  tels  que  :  pommes 
de  terre,  haricots-verts,  piments,  betteraves,  cornichons,  champignons  con- 
fits, etc.  ;  lier lappareil  avec  de  la  mayonnaise,  laver  les  coffres  des  crabes,  les 
égoutter,  les  emplir  avec  la  salade  préparée,  les  dresser  sur  une  serviette  pliée,  les 
entourer  avec  de  la  gelée. 

332.  Oursins  pour  hors-d'œuvre.  —  Les  oursins  sont  communs  sur 
toutes  les  côtes  de  la  Méditerrannée;  mais  c'est  à  Marseille  qu'on  pèche  les  plus 
beaux.  Aussi  ceux-ci  sont-ils  très-estimés  des  gourmets.  —  Ouvrir  les  oursins,  en 
introduisant  la  pointe  d'un  gros  ciseau  par  une  petite  ouverture  qu'ils  ont  sur 
le  milieu  de  leur  coquille  hérissée;  couper  celle-ci  tout  autour,  de  façon  à  en  sup- 
primer la  moitié;  égoutter  l'eau,  retirer  les  parties  noires  placées  entre  les  rayons 
de  corail  formant  une  étoile  :  ce  sont  ces  chairs  molles  et  rouges  qu'on  mange. 
—  On  dresse  les  oursins  en  buisson  sur  un  plat. 

333.  Fritto-misto  à  l'Espagnol.  —  Cette  friture  est  à  peu  près  la  même 
que  celle  à  l'Italienne  qui  porte  aussi  la  dénomination  de  fritto-misto^  SiSQCCciie 
différence  que  la  friture  espagnole  est  généralement  frite  à  l'huile. 

On  compose  cette  friture  avec  des  petits  poissons,  des  cuisses  de  grenouilles, 
du  pain-perdu^  des  cervelles,  des  amourettes,  des  ris  d'agneau  ou  de  veau  en 
tranches,  et  des  aubergines  coupées  en  filets.  —  On  fait  d'abord  frire  les  légumes, 
puis  le  pain  et  les  viandes,  les  grenouilles  et  les  poissons  en  dernier  lieu.  On  les 
dresse  en  bouquets  sur  une  serviette  pliée. 

334.  Buisson  de  crevettes  et  langoustes  (Dessin  152).  —Couper 

en  tranches  les  queues  de  2  grosses  langoustes  cuites,  refroidies  ;  choisir  les  plus 
belles,  les  déposer  dans  une  terrine,  les  assaisonner,  les  arroser  avec  un  peu  d'huile 
et  de  vinaigre.  Choisir  quelques  douzaines  de  belles  crevettes  fraîches,  en  suppri- 
mer les  barbes. 

Coller  un  pain-vert  sur  un  plat,  ayant  une  petite  colonne  en  bois  fixée  sur  son 
centre;  l'entourer  avec  une  épaisse  couche  de  beurre,  en  formant  pyramid*?; 
piquer  contre  celle-ci,  4  couronnes  de  crevettes,  en  superposant  les  couronnes. 
Fixer  sur  le  haut  de  la  colonne  une  ancre  imitée  en  graisse  d'ornement,  modelée 
sur  une  brochette  en  argent  ;  napper  les  crevettes  à  la  gelée,  emplir  le  vide  de  la 
dernière  couronne  avec  de  la  gelée  hachée  ;  dresser  les  tranches  de  langouste 
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nnc  à  la  base  de  la  pyramide,  sur  le  pain-\ert  ;  entourer  celui-ci  avec  des 
croûtoQS  de  gelée  ;  servir  une  saucière  de  mayonnaise.  —  Celte  entrée  peut  être 
dressée  directement  sur  plat. 


335.  Langoustes  à  la  ravigote  (Dessin  1S3).  —  Cuire  2  belles  lan- 
goustes, à  l'eau    salée  et  acidulée;  les  laisser  refroidir,  en  détacher  les  chairs 


des  queues  entières,  sans  briser  les  coquilles.  Émincer  les  chairs  en  tranches, 
les  assaisonner,  les  napper  à  la  gelée.  Dresser  les  2  coquilles  des  langoustes 
sur  un  plat  long,  en  appuyant  les  tèles  sur  un  tampon  en  pain,  masqué  de 
beurre,  fixé  sur  le  centre  du  plat  ;  les  entourer  avec  des  feuilles  depcrsil  frais  ; 
dresser  les  plus  belles  tranches  sur  le  flanc  du  plat,  des  deux  côtés,  dresser  en- 
suite les  tranches  plus  petites,  à  cheval  sur  le  coffre  dos  langoustes  ;  envoyer  la 
sauce  suivante  : 

Sauce  ravigote.  —  Piler  les  fdets  de  4  anchois  salés,  propres,  les  déposer  dans 
une  terrine,  les  délayer  avec  une  cuillerée  de  moutarde  anglaise,  puis  avec  la  va- 
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leur  d'un  \erre  de  mayonnaise  aux  œufs  ;  mêler  à  cette  sauce,  3  cuillerées  de  fines- 
herbes  crues,  composées  de  feuilles  d'estragon,  de  pimprenelle,  de  ciboulette, 
puis  une  cuillerée  de  câpres,  autant  de  cornichons  hachés. 

336.  Grondins  a  l'Eg^yptienne.  —  Vider  2  grondins,  les  diviser  en 
tronçons.  Emincer  2  poireaux,  les  mettre  dans  une  casserole  avec  de  Thuile,  les 
faire  revenir  afin  de  les  colorer,  leur  mêler  les  tronçons  de  grondins,  épongés;  les 
sauter  pendant  quelques  minutes,  les  saler,  les  saupoudrer  avec  une  poignée  de 
farine,  les  mouiller,  juste  à  couvert,  avec  de  l'eau  de  tomate  :  la  sauce  doit  être 
peu  liée.  Ajouter  quelques  grains  de  poivre  et  girofle,  ainsi  qu'un  bouquet  de 
persil  et  feuilles  de  menthe  ;  cuire  le  poisson  à  feu  modéré  ;  retirer  les  tronçons 
aussitôt  qu'ils  sont  cuits.  Faire  réduire  la  sauce,  la  lier  avec  2  gousses  d'ail,  pilées, 
converties  en  pommade  avec  de  l'huile,  jus  de  citron,  et  4  jaunes  d'œuf  ;  la  pas- 
ser, en  la  versant  sur  le  poisson  ;  saupoudrer  le  ragoût  avec  de  la  menthe  hachée. 

337.  Rougets  à  la  Livournaise.  —  Écailler  7  à  8  beaux  rougets,  les  ran- 
ger dans  un  plat  à  gratin  huilé,  les  assaisonner,  les  arroser  avec  quelques  cuille- 
rées de  bonne  sauce  tomate  ;  les  saupoudrer  avec  un  peu  de  mie  de  pain,  mêlée 
avec  du  persil  haché  et  une  pincée  de  grains  de  fenouil  piles;  les  arroser  avec  de 
l'huile,  les  pousser  au  four  modéré  ;  finir  de  les  cuire,  en  les  arrosant  avec  leur 
fonds  ;  en  les  sortant,  poser  le  plat  dans  un  autre  plat  servant  de  doublure. 

338.  Rougets  à  la  Bordelaise.  —  Supprimer  les  ouïes  à  quelques  rou- 
gets de  roche,  les  assaisonner,  les  fariner,  les  ranger  dans  une  casserole  beurree, 
ou  masquée  au  fond  avec  de  l'huile,  saupoudrée  avec  une  pincée  d'échalotes 
hachées;  les  mouiller  avec  un  verre  de  vin  blanc,  faire  bouillir  le  liquide;  couvrir 
la  casserole,  finir  de  cuire  les  rougets  à  feu  modéré  :  les  dresser  sur  un  plat. 
Verser  dans  la  casserole  4  cuillerées  de  glace  fondue,  faire  bouillir  le  liquide,  le 
passer  dans  une  casserole,  lui  mêler  4  à  5  cuillerées  de  purée  de  tomate  non  liée, 
donner  un  seul  bouillon  à  la  sauce,  la  retirer  sur  le  côté,  en  incorporant  100  grara- 
mes  de  beurre  divisé  en  petites  parties  ;  la  finir  avec  le  jus  d'un  citron,  ainsi 
(ju'une  pincée  de  persil  haché  ;  avec  elle,  mascpier  les  rougets. 

339.  Croquettes  à  Tlndienne  (Dessin  iS4).  —Couper  en  petits  dés  les 
chairs  d'une  langouste  cuite  ;  les  mettre  dans  une  terrine  avec  le  quart  de  leur 
volume  de  champignons  cuits,  coupés  en  dés;  ajouter  2  cuillerées  de  farce  crue 
de  poisson. 

Verser  quelques  cuillerées  de  sauce  blonde,  dans  une  casserole  plate,  la  faire  ré- 
duire, en  la  tournant,  et  incorporant,  peu  à  peu,  quelques  cuillerées  de  bonne 
crème  crue  ;  quand  elle  est  serrée,  la  retirer,  la  lier  avec  2  jaunes  d'œuf  délayes. 

Abaisser  mince,  sur  la  table  farinée,  5  à  600  grammes  de  pâte  brisée  ;  la  cou- 
per en  ronds,  à  l'aide  du  plus  grand  coupe-pâte  uni  ou  cannelé  ;  au  centre  de 
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chaque  rond,  poser  une  petite  partie  de  l'appareil  ;  humecter  la  pâle,  la  replier, 
peu  à  peu,  en  dessus  de  l'appareil,  de  façon  à  obtenir  une  espèce  de  bourse 
droite;  les  poser  ù  mesure  (debout)  sur  une  plaque,  les  tremper  dans  des  œufs 


battus,  les  paner,  les  faire  frire  ;  les  cgoiittcr,  les  dresser  sur  une  couche  de  persil 
frit;  placer  aussi  un  peu  de  ce  persil  entre  les  croquettes  afin  de  les  soutenir. 

3i0.  Salade  de  langouste,  à  la  g-elée  (Dessin  \55). —  Prendre  2  lan- 
goustes cuites,  supprimer  les  coquilles  des  queues,  couper  les  chairs  en  tranches. 


tes  déposer  dans  une  terrine,  les  assaisonner,  les  mariner.  Couper  les  chairs 
des  pattes  en  petits  dés,  les  mêler  avec  une  salade  de  légumes  variés,  également 
coupés  en  dés,  liés  avec  de  la  mayonnaise  collée. 

Placer  un  moule  à  cylindre,  dans  une  terrine,  l'entourer  avec  de  la  glace  pilée, 
en  décorer  les  parois  avec  des  losanges  formées  de  blancs  d'u'uf  et  de  cornichons 
crus  ou  de  betteraves  cuites  ;  les  disposer  dans  le  genre  représenté  par  le  dessin, 
en  ayant  soin  de  tremper  à  mesure  chaque  détail  dans  de  la  gelée  mi-prise.  Em- 
plir le  moule  avec  la  salade  liée  surplace.  Une  heure  après,  tremper  le  moule  à 
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Teau  chaude,  renverser  la  salade  sur  un  pain-ver  t^  collé  sur  un  plat.  Nappera  la 
gelée,  les  tranches  de  langouste,  les  dresser  en  couronne  sur  le  haut  ;  garnir  le 
puits  avec  de  la  gelée  hachée  ;  croûtonner  la  base  du  pain-vert^  envoyer  en  même 
temps  une  saucière  de  mayonnaise  aux  œufs. 

341.  Rougets  grillés  à  la  Nantaise.  —  Choisir  quelques  beaux  rou- 
gets de  roche,  à  tète  ronde,  bien  frais;  les  écailler,  les  saler,  les  arroser  avec  de 
rhuile,  les  faire  griller  des  deux  côtés.  —  Dans  l'intervalle,  mettre  2  cuillerées-à- 
bouche  d'échalotes  dans  une  petite  casserole  avec  100  grammes  de  beurre,  les 
faire  revenir  sans  prendre  couleur,  leur  mêler  un  décilitre  de  glace  fondue,  donner 
un  bouillon  au  liquide,  le  retirer,  et  lui  incorporer  un  morceau  de  beurre  à  la 
maître-d'hôtel  ;  tourner  la  sauce  jusqu'à  ce  que  le  beurre  soit  dissous,  la  finir 
avec  le  jus  d'un  citron.  Dresser  les  rougets,  les  masquer  avec  la  sauce. 

342.  Alose  au  court-bouillon.  —  Couper  une  alose  en  tronçons,  faire 
macérer  ceux-ci  pendant  10  minutes  dans  une  poignée  de  sel.  Faire  bouillir 
2  litres  d'eau  avec  cpielques  légumes  émincés,  du  sel,  un  verre  de  vinaigre;  J  à 
8  minutes  après,  plonger  le  poisson  dans  le  liquide,  couvrir  la  casserole,  la  reti- 
rer sur  le  côté,  la  tenir  ainsi  pendant?  à  8  minutes;  égoutter  alors  les  tronçons 
d'alose,  les  dresser  sur  un  plat,  les  masquer  avec  une  sauce  aux  câpres  ou  au 
beurre  d'anchois. 

3 43.  Meurette  deBourgog^ae.  —  La  meurette  est  un  mets  national  en 
Bourgogne.  —  Prendre  une  petite  anguille,  un  petit  brochet,  une  petite  carpe, 
2  petites  truites  ou  quelques  menus  poissons  :  ces  poissons  doivent  être  vivants, 
nettoyés,  distribués  en  tronçons.  —  Faire  bouillir  un  litre  de  vin  rouge  dans  une 
casserole  en  terre,  ajouter  les  tronçons  de  poisson  au  liquide,  ainsi  qu'un  oignon 
et  un  bouquet  de  persil  enfermant  une  feuille  de  laurier,  quelques  clous  de 
girofle,  4  gousses  d'ail  écrasées  :  le  vin  doit  juste  couvrir  le  poisson.  Faire  bouillir 
le  liquide  à  feu  vif,  lui  mêler  2  verres  de  cognac,  afin  de  le  faire  enflammer.  Cuire 
le  poisson  pendant  un  quart  d'heure  ;  retirer  alors  la  casserole  du  feu,  lier  la  sauce 
avec  un  morceau  de  beurre-manié,  lui  donner  2  bouillons,  la  retirer  sur  des 
cendres  chaudes,  et  faire  mijoter  le  ragoût  pendant  8  ou  10  minutes  ;  le  finir,  en 
incorporant  un  morceau  de  beurre  divisé  en  petites  parties.  —  D'autre  part,  faire 
grillera  grosses  tranches  de  pain,  les  frotter  avec  de  l'ail,  les  arroser  avec  de 
l'huile,  les  poser  sur  le  fond  d'un  plat  creux,  dresser  le  poisson  sur  ce  pain,  l'ar- 
roser avec  la  sauce,  après  avoir  retiré  le  bouquet. 

344.  Gappon  magro  à  la  Génoise  (Dessin  136). —  Ce  mets  est  national 
à  Gênes:  il  n'est  guère  de  festin  où  il  ne  soit  admis  ;  il  est  excellent  pour  les  eslo- 


^ 
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macs  qui  ne  redoutent  ni  l'huile  ni  l'ail.  Sa  composition  est  plus  minutieuse  que 
difficile. 

Cuireà  l'eau  salée  un  ^ctil  tlentkî  ou  une  hirondelle  de  mer  ;  quand  le  poisson 
est  froid,  en  retirer  les  filets,  les  di\iser  en  petites  parties,  les  déposer  dans  une 
terrine,  ensemble  avec  une  queue  de  langouste  cuite,  divisée  en  tranches  ;  les  as- 
saisonner, les  arroser  avec  de  l'huile  et  du  vinaigre.  —  Blanchir  ou  cuire  sépa- 


rément, selon  leur  nature,  les  légumes  suivants,  en  quantité  proportionnée  : 
haricots- verts  entiers,  pointes  d'asperges,  fonds  d'artichauts,  betteraves,  salsifis, 
petits-pois,  carottes,  chotii-fleurs,  pommes  de  terre  ;  les  diviser,  soit  avec  le  cou- 
teau, soit  à  l'em porte-pièce,  selon  les  espèces  ;  assaisonner  chaque  espèce  dans 
une  assiette  séparée,  avec  sel,  huile,  vinaigre.  —  Couper  en  petits  dés  des  cham- 
pignons au  vinaigre  et  des  cornichons,  les  mettre  dans  une  petite  terrine  avec 
des  câpres,  des  olives  sans  nojaux,  des  filets  d'anchois,  de  la  poutargue  coupée 
en  tranches  minces. 

Couper  2  larges  tranches  de  pain  '  ayant  2  centimètres  d'épaisseur,  les  faire 
sécher  à  l'étuve,  après  en  avoir  relire  la  croûte  ;  les  frotter  des  deux  côtés  avec 
une  gousse  d'ail,  les  imbiber  avec  de  l'eau  vinaigrée,  les  poser  sur  un  plat  rond, 
de  façon  qu'elles  en  masquent  tout  le  fond.  Egoutter,  tour  à  tour,  les  légumes,  les 
cornichons  et  le  poisson  de  leur  marinade,  en  mettant  de  côté  colle-ci.  Dresser 
symétriquement  ces  légumes  par  couches,  sur  le  pain,  en  entremêlant  les  frais  et 
les  confits,  avec  les  filets  de  poisson,  les  tranches  de  langouste,  les  anchois,  et  la 
poutarguo,  de  fa(on  à  former  avec  le  tout  un  dôme  varié  de  nuances,  aussi  régu- 
lier que  possible. 

Pour  donner  à  ce  mets  une  physionomie  plus  régulière,  il  convient  de  monter 

I .  Au  lieu  de  pain,  on  empluie  quciquerois  des  pelils  biscuiU  de  mer. 
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les  légumes  contre  les  parois  intérieures  d'un  moule  à  dôme,  en  les  trempant  à  me- 
sure dans  la  gelée  mi-prise.  Emplir  ensuite  le  \ide  avec  le  restant  des  légumes, 
en  plaçant  le  pain  en  dessus.  Au  moment  de  ser\ir,  tremper  le  moule  à  Teau 
chaude,  démouler  la  salade  sur  un  plat  froid,  l'entourer  à  su  base  avec  des  tran- 
ches de  langoustes  ;  piquer  sur  le  haut  3  petits  hâtelets  garnis  avec  des  crevettes. 
D'autre  part,  faire  frire  à  l'huile  une  poignée  de  pignoli^  les  égoutter  aussitôt 
qu'ils  sont  de  belle  couleur,  les  piler  ensemble  avec  quelques  pistaches  mondées, 
et  une  poignée  de  mie  de  pain  sèche  ;  ajouter  les  filets  de  4  anchois,  les  parures 
des  filets  de  poisson  cuits,  une  pointe  de  cayenne,  une  pincée  de  menthe,  un 
peu  de  persil  haché,  et  enfin  quelques  feuilles  de  blette  blanchies  et  hachées; 
former  une  pâte  avec  le  tout,  la  passer  au  tamis  ;  la  mettre  dans  une  terrine,  lui 
incorporer  peu  à  peu  2  décilitres  d'huile,  de  façon  à  obtenir  une  espèce  de  mayon- 
naise; incorporer  alors  la  marinade  tenue  en  réserve  ;  masquer  le  dôme  avec  une 
partie  de  cette  sauce,  envoyer  le  surplus  en  saucière. 

345.  Ombre-écaillé  de  Liausanne.  —  C'est  un  poisson  de  moyenne 
grosseur,  très-estimé  à  Genève  même,  où  toutes  les  espèces  sont  en  général  si 
bonnes.  —  Hacher  un  gros  oignon,  le  faire  revenir  au  beurre,  sans  prendre  cou- 
leur, ajouter  deux  poignées  de  champignons  crus  ;  aussitôt  que  ces  fines-herbes 
ont  réduit  leur  humidité,  les  verser  dans  un  plat  à  gratin  ;  sur  celles-ci,  ranger, 
l'un  à  côté  de  l'autre,  3  ou  4  ombres  propres,  les  mouiller  avec  un  verre  de  vin 
blanc,  les  saler,  les  arro'ser  avec  du  beurre  fondu,  les  pousser  au  four,  les  cuire 
pendant  10  à  12  minutes,  en  les  arrosant  ;  les  enlever  ensuite,  les  dresser  sur  un 
plat.  Allonger  le  fonds-de-cuisson  avec  un  peu  de  jus  ou  de  glace  fondue,  le  faire 
bouillir,  le  lier  avec  un  morceau  de  beurre-manié  ;  finir  cette  sauce  avec  le  jus 
d'un  citron  et  du  persil  haché,  la  verser  sur  les  poissons. 

346.  Royans  grillés  à  la  bordelaise.  —  Les  royans  sont  des  poissons 
de  la  famille  des  sardines,  leur  forme  est  à  peu  près  la  même,  ils  sont  plus  petits, 
mais  leur  chair  est  plus  délicate,  et  moins  huileuse.  A  Bordeaux,  on  ne  mange  les 
royans  qu'alors  qu'ils  sont  d'une  extrême  fraîcheur  :  ce  poisson  ne  peut  être  trans- 
porté au  loin,  sans  se  gâter  :  voilà  pourquoi,  il  est  à  peu  près  inconnu  hors  de 
Bordeaux  :  —  Essuyer  les  royans  avec  un  linge,  leur  presser  fortement  le  bout  de 
la  queue,  les  saler,  les  ranger  sur  un  gril,  les  faire  cuire  à  feu  vif;  aussitôt  qu'ils 
blanchissent  du  côté  où  le  feu  les  frappe,  les  retourner;  2  minutes  après,  les  dres- 
ser sur  un  plat  chaud,  envoyer  séparément  du  beurre  frais. 

347.  Sardines  au  gratin  à  la  Provençale.  —  Choisir  2  douzaines 
de  sardines  fraîches,  les  essuyer,  une  à  une,  avec  un  linge,  de  façon  à  enlever  le 
gluant  et  les  écailles  du  poisson  ;  les  ouvrir  d'un  bout  à  l'autre,  du  côté  du  ventre, 
enlever  l'arête  principale,  en  même  temps  que  la  tête,  mais  sans  séparer  les 
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2  filets  :  cette  opération  est  de  la  plus  grande  simplicité.  Ranger  à  mesure  les 
sardines  sur  un  plat,  en  les  laissant  ouvertes,  les  saler  légèrement.  —  Trier  un 
petit  panier  d'épinards  nouveaux,  les  hacher,  les  exprimer,  les  faire  revenir  dans 
une  poêle  avec  de  Thuile,  en  les  remuant  avec  une  cuiller,  jusqu'à  ce  que  Thu- 
midité  soit  évaporée  ;  les  assaisonner  alors,  les  verser  dans  une  casserole,  les  sau- 
poudrer avec  une  forte  poignée  de  mie  de  pain  ;  les  mouiller  avec  la  valeur  d'un 
verre  de  bouillon  de  poisson  ou  du  lait,  mais  de  façon  qu'ils  restent  consistants; 
ajouter  un  peu  de  persil  haché  avec  une  gousse  d'ail,  les  cuire  à  feu  modéré  pen- 
dant quelques  minutes.  —  Prendre  la  moitié  de  cet  appareil,  et  avec  lui,  mas- 
quer le  fond  d'un  plat  à  gratin  ;  sur  cette  couche,  ranger  les  sardines,  l'une  à  côté 
de  l'autre,  les  saupoudrer  avec  de  la  mie  de  pain,  mêlée  avec  uti  peu  de  persil 
haché,  les  arroser  avec  de  l'huile  ;  pousser  le  plat  à  four  modéré,  l'y  laisser  33  mi- 
nutes, afin  de  faire  gratiner  légèrement  les  sardines. 

348.  Tourte  aux  anchois.  —  C'est  une  production  de  l'école  méridio- 
nale :  excellent  mets  pour  un  déjeuner  d'amateurs  ;  mais  il  faut  surtout  qu'il  soit 
préparé  avec  de  bons  anchois  de  Provence,  et  de  l'huile  d'olives  de  première 
qualité. 

Piler  les  filets  d'une  trentaine  de  bons  anchois  salés,  propres,  sans  arêtes;  les 
passer  au  tamis  ;  déposer  cette  purée  dans  une  terrine,  la  travailler,  en  incorpo- 
rant, peu  à  peu,  la  valeur  d'un  demi-verre  d'huile,  de  façon  à  obtenir  une  pâte 
moelleuse  et  lisse  sans  être  trop  liquide. 

Prendre  6  à  700  grammes  de  feuilletage  à  six  tours,  diviser  la  pâte  en  deux  par- 
ties ;  abaisser  une  de  celles-ci,  en  abaisse  ronde  et  mince,  ayant  27  à  28  centimètres 
de  diamètre,  l'étaler  sur  une  tourtière ,  la  parer,  masquer  sa  surface  avec  la 
purée  d'anchois,  en  maintenant  celle-ci  à  quelque  distance  des  bords  ;  humecter 
avec  de  l'eau  l'espace  resté  libre.  Abaisser  la  seconde  partie  de  la  pâte,  en  tenant 
l'abaisse  un  peu  plus  large  que  la  première,  la  parer  régulièrement,  puis  enlever 
un  rond  sur  le  milieu,  à  l'aide  d'un  grand  coupe-pâte  uni  ;  couper  alors  cette 
abaisse  en  rosace,  la  diviser  en  huit  parties  égales;  prendre  celles-ci  une  à  une, 
les  ranger  sur  la  première  abaisse,  en  couvrant  tout  à  la  fois  la  pâte  et  l'appareil 
aux  anchois,  mais  en  ayant  soin  de  faire  légèrement  chevaucher  chaque  partie  de 
pâte,  et  laisser  un  vide  sur  le  centre  de  la  tourte.  Appuyer  la  pâte  sur  les  bords,  la 
canneler  régulièrement  sur  les  contours  ;  dorer  la  surface  supérieure,  puis,  avec 
la  pointe  du  couteau,  tracer  un  petit  décor  sur  chaque  partie  de  pâte  formant  le 
dessus  de  la  tourte  ;  pousser  alors  celle-ci  à  bon  four,  la  cuire  pendant  33  minutes; 
en  la  sortant,  la  glisser  sur  un  large  plat,  lui  infiltrer  alors,  par  le  vide  central, 
quelques  cuillerées-à-bouche  de  bonne  huile  crue. 

349.  Beignets  d'anchois  à  la  mode  de  Nice.  —  Nettoyer  2  dou- 
zaines   de  bons  anchois   salés,    les  faire   dégorger  dans  du  vinaigre,    les    es- 
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suyer,  en  détacher  les  (ilets  ;  ranger  ceux-ci  dans  une  assiette,  les  arroser  avec 
de  la  bonne  huile,  les  saupoudrer  avec  du  persil  haché.  Dix  minutes  avant  de 
servir,  prendre  2  filets  d'enchois,  les  rouler  en  anneau,  les  tremper  dans  une  pâte 
à  frire  légère,  les  plonger  dans  la  friture  chaude  ;  quand  la  pâte  est  sèche  et  co- 
lorée, les  égoutter,  les  dresser  en  buisson  sur  une  serviette. 

350.  Sigllis  au  gratin.  —  Beurrer  le  fond  d'un  plat  à  gratin,  le  sau- 
poudrer avec  2  cuillerées-à-bouche  d'échalotes,  cpielques  poignées  de  champi- 
gnons frais  et  hachés  ;  sur  ces  fines-herbes,  placer  2  moyens  siguis,  propres,  les 
saler,  les  masquer  avec  la  valeur  d'un  verre  de  sauce  brune,  peu  liée,  réduite  au 
vin;  les  saupoudrer  avec  les  mêmes  fines-herbes,  ainsi  qu'avec  de  la  mie  de  pain  et 
du  persil  haché  ;  pousser  le  plat  au  four  modéré,  cuire  les  poissons  pendant  12 
à  IS  minutes. 

351 .  Signi  fumé,  sauce  à  la  Russe.  —  Détacher  les  deux  filets  d'un 
sigui  fumé,  en  supprimer  la  peau,  les  couper,  les  dresser  sur  un  plat,  en  les 
reformant;  masfjuer  le  fond  du  plat  avec  une  sauce  ainsi  préparée  : 

Sauce  à  la  Russe,  —  Mettre  2  cuillerées-à-bouche  de  moutarde  anglaise  dans 
une  terrine,  la  travailler  avec  une  cuiller  en  bois,  lui  incorporer,  peu  à  peu,  la 
valeur  d'un  demi-verre  d'huile  d'olives,  en  alternant  celle-ci  avec  2  cuillerées  de 
bon  vinaigre  d'Orléans  ;  finir  la  sauce  avec  un  grain  de  sel,  une  pincée  de  sucre. 

3J)2.  Navagas  d'Astrakan, au  vin  blanc.  —  Ce  poisson  est  originaire 

A^ Astrakan.  On  le  trouve  à  Saint-Pétersbourg,  mais  en  hiver  seulement,  et  gelé  ; 
cette  circonstance  cependant  ne  nuisant  pas  énormément  à  sa  bonté,  on  peut  en 
conclure  que  les  fiavagas,  mandées  dans  leur  éUit  de  fraîcheur,  doivent  posséder 
des  qualités  supérieures.  —  Faire  dégeler  7  à  8  navagas  à  l'eau  naturelle,  expo- 
sée à  la  température  de  lu  cuisine  ;  les  nettoyer,  couper  droit  la  tète,  ranger 
les  poissons  dans  un  plafond  creux,  beurré;  les  assaisonner,  les  mouiller  à 
moitié  de  hauteur  avec  du  vin  blanc;  les  cuire  à  feu  vif  pendant  iO  minutes,  à 
couvert;  les  égoutter,  les  dresser  sur  un  plat  chaud.  Ajouter  au  fonds-de-cuisson 
quelques  cuillerées  de  glace  fondue,  un  peu  de  velouté,  quelques  têtes  de  cham- 
pignons frais  ;  faire  bouillir  la  sauce,  en  la  réduisant  ;  quand  elle  est  à  point,  la 
lier  avec  2  jaunes  d'œuf  délayés,  la  passer  au  tamis,  la  finir  avec  un  petit  mor- 
ceau de  beurre  d'écrevisse,  le  jus  d'un  citron,  une  pincée  de  persil  haché.  Ran- 
ger les  champignons  autour  du  poisson,  masquer  celui-ci  avec  la  sauce. 

333.  Mulets  ou  muges  sauce  aux  câpres.  —  Choisir  2  mulets  de 
moyenne  grosseur,  bien  frais,  les  écailler  des  deux  côtés,  les  vider,  écourter  les 
nageoires,  les  laver  à  l'intérieur,  les  éponger  ;  en  brider  la  tète,  les  ciseler  légè- 
rement, les  ranger  dans  une  casserole,  les  mouiller  à  couvert  avec  un  court- 
bouillon  au  vin  blanc,  à  peu  près  refroidi;  faire  bouillir  le  liquide,  le  retirer 
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aussitôt  sur  le  côté;  10  minutes  après,  égoutter  les  mulets,  les  dresser  sur  un 
plat,  les  masquer  avec  une  sauce  aux  câpres,  préparée  avec  du  fonds  de  leur 
cuisson. 

354.  Mulet  a  la  matelote.  —  Nettoyer  le  poisson,  le  distribuer  en  tron- 
çons; ranger  ceux-ci  dans  une  casserole  avec  un  bouquet  de  persil,  aromates,  une 
gousse  d'ail,  sel  et  grains  de  poivre  ;  les  mouiller  à  couvert  avec  du  vin  rouge, 
ajouter  quelques  petits  morceaux  de  beurre-manié  ;  faire  bouillir  vivement  le 
liquide  pendant.^  à  6  minutes;  ajouter  une  quinzaine  de  petits  oignons  cuits 
séparément;  finir  de  cuire  le  poisson  à  feu  modéré  ;  dresser  le  ragoût  sur  un  plat 
chaud,  dont  le  fond  est  couvert  avec  des  croûtons  de  pain  frit. 

355.  PiklingS  *  (Buklinge)  à  l' Allemande.  —  Lever  les  filets  de  4  à 
3  piklings,  en  supprimer  la  peau,  les  diviser  en  petites  parties,  les  assaisonner, 
les  étaler  sur  un  plat,  les  tenir  au  chaud.  Faire  cuire  au  miroir,  avec  du  beurre, 
dans  une  large  poêle,  6  à  8  œufs  bien  frais,  les  assaisonner;  aussitôt  qu'ils  sont  à 
point,  les  arroser  avec  un  filet  de  vinaigre,  les  glisser  dans  le  plat  où  sont  étalés 
les  filets  de  poissons. 

356.  Vives  au  gratin.  —  Couper  d'abord  les  pointes  aiguës  (leur  piqûre 
est  dangereuse)  du  dos  et  du  ventre,  à  quelques  vives  bien  fraîches  ;  les  écailler, 
les  vider,  les  éponger.  Beurrer  un  plat  à  gratin,  en  saupoudrer  le  fond  avec  une 
cuillerée-à-bouche  d'oignon  haché,  4  cuillerées  de  champignons  frais,  une  pincée 
de  persil  également  hachés;  ranger  les  vives  Tune  à  côté  de  l'autre  sur  ces  fines- 
herbes,  les  saler,  les  saupoudrer  aussi  avec  des  fines-herbes,  puis  avec  un  peu 
de  mie  de  pain,  les  arroser  avec  du  beurre  fondu  ;  mouiller  le  fond  du  plat  avec 
un  demi-verre  de  vin  blanc,  le  pousser  au  four  modéré  ;  cuire  le  poisson  pen- 
dant un  quart  d'heure  ;  l'envoyer  dans  le  plat  même. 

357.  Macreuses  rôties,  à  la  Provençale.  —  La  macreuse  est  un 
gibier  d'étang,  commun  dans  le  midi  de  la  France.  La  macreuse  n'a  pas  la  chair 
très-délicate;  cependant  elle  est  recherchée  par  des  amateurs.  —  Plumer  2  ma- 
creuses, les  flamber,  en  supprimer  la  poche  sans  couper  le  cou  ;  les  vider  par  le 
côté.  —  Hacher  2  gros  oignons,  les  faire  revenir  à  l'huile  de  couleur  blonde  ;  leur 
mêler  2  fortes  poignées  de  mie  trempée  à  l'eau,  bien  exprimée  ;  ajouter  le  foie 
haché  des  macreuses,  ainsi  que  les  filets  de  7  ou  8  anchois  salés,  câpres  et  persil 
hachés;  mélanger  le  hachis  avec  le  pain,  l'assaisonner  avec  du  poivre,  le  lier 
avec  quelques  œufs.  Emplir  le  ventre  des  macreuses,  masquer  l'ouverture  avec 
une  tranche  mince  de  pain,  coudre  les  chairs.  Brider  les  macreuses,  en  leur  croi- 
sant les  jambes  comme  îiux  grives,  et  en  accrochant  la  tête  aux  pattes;  les  faire 

i.  Les  piklings  sont  des  poissons  fumés  de  la  grosseur  et  de  la  forme  du  hareng. 
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rôtir  à  la  broche,  en  les  arrosant  avec  de  Thiiile,  mêlée  avec  quckfues  cuillerées 
de  purée  d'anchois,  fondue  dans  la  lèchefrite  ;  quand  elles  sont  cuites,  les  débro- 
cher, les  débrider,  les  dresser  sur  plat,  les  arroser  avec  le  fonds  de  la  lèchefrite; 
envoyer  séparément  une  sauce  hachée. 

358.  Terrapines  fricassées,  à  la  Maryland  — Les  lerrapitm  soni 

des  petites  tortues  amphibies,  communes  en  Amérique;  la  même  espèce  se  re- 
trouve en  Allemagne,  et  en  Pologne  :  les  Américains  les  estiment  beaucoup.  — 
Choisir  2  ou  3  terrapines  vivantes,  de  celles  qu'on  appelle  dlamant-bocki;  h»s 
plonger  à  Teau  bouillante,  les  retirer  aussitôt,  afin  d'enlever  Tépiderme,  en  les 
grattant;  les  cuire  à  Teau  salée  pendant  une  demi-heure;  les  égoutter  alors,  les 
ouvrir,  et  diviser  les  viandes  en  morceaux,  après  avoir  supprimé  la  tète  et  les 
pattes.  Les  mettre  dans  une  casserole  avec  du  beurre  et  un  bouquet  garni,  les  faire 
revenir,  les  assaisonner  de  haut  goût,  les  saupoudrer  avec  une  cuillerée-à-bouche 
de  farine,  les  mouiller  à  peu  près  à  hauteur  avec  de  la  crème;  faire  bouillir  le 
liquide,  en  le  tournant;  4  minutes  après,  lui  mêler  un  verre  de  bon  sherry;  a» 
bout  de  8  à  iO  minutes,  retirer  la  casserole  du  feu,  lier  la  sauce  avec  4  jaunes 
d'œuf  délayés;  incorporer  aussitôt  150  grammes  de  beurre,  divisé  en  petites  par- 
ties :  enlever  le  bouquet,  dresser  le  ragoût  sur  un  plat,  le  saupoudrer  avec  du  per- 
sil haché. 

339.  Caviar.  —  Le  caviar  frais  est  un  produit  de  la  Russie  orientale.  Celui 
A'Astrakayi  est  le  plus  renommé,  mais  c'est  de  Russie  qu'on  l'expédie  dans 
les  différentes  contrées  de  l'Europe.  Le  caviar  est  un  excellent  mets  de  déjeuner, 
il  est  apéritif  et  sain.  En  Russie,  on  mange  le  caviar  avec  des  fourchettes  en  bois 
ou  en  nacre,  car  on  ne  doit  pas  y  toucher  avec  du  métal.  On' sert  le  caviar  avec 
des  croûtes  de  pain  grillées,  on  l'assaisonne  ordinairement  avec  du  poivre  et  du 
jus  de  citron,  mais  les  Epicuriens  robustes  ajoutent  de  la  ciboulette  ou  de  l'oi- 
gnon haché  :  cette  addition  en  relève  singulièrement  le  ton  et  la  saveur.  En  ca- 
\  rême,  les  Russes  mangent  fréquemment  le  caviar  avec  les  blinis  (V.   au  chapitre 

des  légumes). 

Pour  conserver  les  qualités  du  caviar,  il  faut  l'enfermer  dans  un  vase  en  grès, 
et  le  tenir  à  couvert,  sur  glace.  A  une  température  élevée,  le  caviar  frais  perd  ses 
qualités.  —  En  Orient,  et  même  dans  le  midi  de  la  France,  on  mang-e  le  caviar 
pressé^  ou  Xapoutavgue;  l'un  et  l'autre  de  ces  produits  sont  également  très-eslimês 
parles  amateurs,  mais  ils  n'ont  plus  les  mêmes  qualités  que  le  caviar  fraîchement 
salé. 

360-  Salade  Russe,  au  caviar  (Dessin  437). —  Placer  un  moule  de 
forme  conique  dans  une  terrine,  avec  de  la  glace  pilée  ;  décorer  les  parois  inté- 
rieures avec  des  cornichons  coupés,  des  filets  d'anchois,  du  blanc  d'oeuf  poché, 
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(li'S  ))i)ricnts-vei1s  runlits  ;  lo  décor  est  facullutif,  mais  il  fiiut  nvoîr  soin  d'en  trcm~ 
)KT  les  détails  dans  de  la  geléu  mi-prise,  avant  de  les  appliquer  contre  les  pa- 
rois. Napper  l'intérieur  dn  moule  avec  une  couclie  mince  de  gelée,  l'emplir  avec 


une  salade  de  légumes  coupés  en  petits  dés,  mêlée  avec  des  anchois,  ou  des  ha- 
rengs salés,  dos  queues  d'écrevisses  et  un  morceau  d'esturgeon  ou  tout  autre  pois- 
son cuit,  refroidi,  et  enfin,  un  peu  de  mayonnaise.  Une  heure  après,  démouler 
la  salade  sur  un  plat  froid,  l'entourer  avec  des  petits  pains  de  forme  ronde 
(V.  art.  363),  vidés,  emplis  avec  du  caviar. 

3GI.   Œufs  à  la  Russe  (Dessin  158).  —  Choisir  de  gros  œufs,  les  faire 
durcir;  quand  ils  sont  bien  refroidis,  en  supprimer  les  coquilles.  Les  couper  aux 


deux  tiers  de  hauteur,  en  retirer  les  Jaunes;  piler  ceu\-ci  avec  quelques  anchois 
haches,  les  passer  à  travers  un  gros  tamis.  —  Couper  les  œufs  à  leur  base,  afin  de 
les  faire  tenir  debout;  les  emplir  avec  un  salpicon  de  homard  on  d'écrevisses, 
mêlé  avec  une  sauce  à  la  Russe,  épaisse  (V.  art.  331);  faire  bomber  l'appareil, 
puis  prendre  avec  une  fourchette,  les  jaunes  d'œuf  passés,  et  avec  eux,  masquer 
l'appareil  de  homard. 

Masquer  le  fond  d'un  plat  froid  avec  une  couche  de  beurre;  sur  cette  couche. 


1 


180  CUISINE  DE  TOLS  LES  PAYS. 

coller  une  petite  coupe  imitée  en  beurre,  surmontée  d'une  plus  petite  ;  les  décorer 
toutes  deux  avec  du  beurre  poussé  au  cornet  ;  puis  dresser  une  couronne  d  œufs 
sur  le  fond  du  plat^  autour  de  la  coupe  ;  en  dresser  une  autre  couronne  sur  le 
dessus^  et  enfin,  en  poser  un  sur  la  petite  coupe.  —  On  sert  ces  œufs  comme 
hors-d'œuvre  froid. 

362.  Zakouski  à  la  Husse.  —  Ce  qu'on  appelle  en  Russie  Zakouski,  ce 
sont  les  hors-d'œuvre  froids,  que  les  Russes  ont  Thabitude  de  manger  avant  de  se 
mettre  à  table  ;  ces  mets  se  composent  ordinairement  de  canapés,  préparés  aiec 
des  harengs,  du  saumon  fumé,  des  anchois,  du  caviar,  des  œufs  durs,  hachés. 
Mais  avec  ces  canapés  on  sert  encore  des  poissons  marines,   des  queues  d'écre- 
visses,  de  petites  tartelettes,  des  agoursis,  des  pickels,  des  estomacs  d'oie  fumés, 
coupés  en  tranches  fines  ;  toutes  ces  friandises  sont  dressées  sur  un  petit  buffet  où 
se  trouvent  également  plusieurs  sortes  de  liqueurs,  et  des  petits  verres  pour  les 
boire  ;  ces  liqueurs  se  composent  le  plus  ordinairement  d  allach,  de  kùmmel,  de 
cognac,  d'eau-de-vie  de  Dantzig.  —  On  mange  les  zakouskis  quelques  minutes 
seulement  avant  de  passer  à  table,  mais  sans  s'asseoir.  Dans  les  restaurants  de 
Pétershourg,  le  buffet  des  zakouskis  est  en  permanence  depuis  le  matin  jusqu'à 
l'heure  du  dîner. 

363.  Petits  pains  de  caviar  aux  huîtres.  —  Prendre  350  gram- 
mes de  farine  tamisée;  avec  le  tiers,  un  demi-verre  de  lait  tiède,  et  15  grammes 
de  levure,  préparer  un  levain  léger.  Déposer  le  restant  de  la  farine  dans  une 
terrine,  faire  un  creux  sur  le  centre;  ajouter  un  grain  de  sel,  3  jaunes  d'œuf, 
100  grammes  de  beurre  fondu,  un  peu  de  lait  tiède  ;  incorporer  la  farine  a\ec 
le  liquide,  de  façon  à  obtenir  une  pâte  plutôt  ferme  que  légère,  la  travailler  for- 
tement avec  la  main  pendant  7  à  8  minutes.  Quand  le  levain  a  augmenté  du  dou- 
ble de  son  volume,  le  mêler  à  la  pâte  ;  travailler  encore  celle-ci  pendant  5  mi- 
nutes ;  la  couvrir,  la  faire  lever  pendant  2  heures  à  température  douce  ;  la  placer 
ensuite  sur  la  table  farinée,  la  laisser  refroidir,  la  diviser  en  quatre  parties;  les 
rouler  <le  forme  longue,  les  couper  transversalement  de  façon  à  obtenir  des  mor- 
ceaux de  la  grosseur  d'une  noix;  les  rouler  de  forme  ronde,  les  rangera  distance 
sur  une  plaque.  Une  demi-heure  après,  les  dorer,  les  cuire  à  four  modéré  ;  quand 
ils  sont  froids,  les  ouvrir  en  dessus,  les  vider,  les  emplir  avec  du  caviar,  et  pla- 
cer une  huitre  crue  sur  le  centre  de  celui-ci. 


BOUCHERIE. 


On  entend  par  Boucherie^  les  viandes  de  bœuf,  de  veau,  de  mouton,  d'a- 
gneau, de  chevreau  et  de  porc. 

La  boucherie  dans  son  ensemble,  est  en  quelque  sorte  le  nerf  de  la  cui- 
sine ;  il  n  est  pas  de  dîners  gras,  pas  de  festins  où  elle  ne  joue  un  rôle 
considérable. 

Par  le  ton  relevé  ou  onctueux  de  leur  saveur,  les  viandes  de  boucherie 
sont  aussi  indispensables  sur  la  table  que  dans  la  cuisine.  Un  dîner  classique 
ne  pourrait,  en  effet,  se  passer  de  grosses  viandes,  et  dans  la  cuisine,  c'est  avec 
leur  concours  qu'on  prépare  les  bouillons  et  les  jus  succulents,  ainsi  que  la 
plus  grande  partie  des  sauces. 

On  sert  les  viandes  de  boucherie  soit  comme  relevé,  soit  conuae  entrée, 
rarement  comme  rôt  ;  mais  pour  relevé,  de  même  que  pour  entrée,  on  sert 
souvent  les  viandes  rôties  ou  grillées. 

Les  viandes  de  boucherie  noires,  c'est-à-dire,  celles  de  bœuf  et  de  mou- 
ton, si  elles  sont  servies  rôties  ou  grillées,  doivent  être  tenues  saignantes, 
car,  à  rinverse  de  celles  qui  sont  bouillies  ou  braisées,  plus  elles  cuisent, 
plus  elles  deviennent  dures  ;  et  en  perdant  leur  tendreté  elles  perdent  leur 
arôme  et  leurs  sucs  nutritifs,  et  par  ce  fait,  plus  difficiles  à  digérer. 

Les  viandes  blanches,  celles  de  veau,  de  porc  et  d'agneau,  pour  être  goû- 
teuses au  palais,  et  de  facile  digestion,  exigent  au  contraire  d'être  bien  at- 
teintes et  non  saignantes. 

Les  viandes  de  boucherie  noires  qu'où  sert  dans  un  dîner,  si  elles  sont 
rôties,  gagnent  beaucoup  à  être  découpées  sur  table,  et  distribuées  à  mesure 
aux  convives  :  toute  viande  rôtie  découpée  d'avance,  abandonne  par  ce  fait  la 
plus  grande  partie  de  ses  sucs  nutritifs  :  Amphitryons  et  cuisiniers,  ne  per- 
dez jamais  de  vue  cette  considération  I 
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Les  mets  de  cuisine,  en  général,  ceux  du  moins  qui  ne  sont  pas  fails 
pour  être  mangés  froids,  doivent  être  servis  sur  des  plats  bien  chauds;  mais 
cette  règle  s*applique  surtout  aux  viandes  de  boucherie.  Une  viande  rôtie, 
servie  sur  une  assiette  ou  sur  un  plat  froid,  perd  considéiablement  de  ses 
qualités.  C'est  pour  prévenir  ce  danger,  que  les  gourmets  font  poser  les 
relevés  de  boucherie  sui*  des  réchauds. 

Les  viandes  de  boucherie  qu'on  sert  pour  relevé,  quand  elles  sont  desti- 
nées à  être  découpées  sur  table,  ne  doivent  pas  être  garnies;  il  est  préférable 
alors  de  dresser  la  garniture  séparément  ;  mais  si  les  relevés  sont  simple- 
ment destinés  à  figurer  sur  table  pour  être  découpés  sur  le  buffet  de  la  salle-à- 
manger,  ils  peuvent  être  garnis  avec  abondance  et  même  avec  coquetterie. 


364.  Rosbif  à  l'Allg^laise  (Dessin  159).  —Quand  on  veut  manger  un  bon 
rosbif,  il  faut  non-seulement  choisir  un  aloyau  provenant  d'un  jeune  animal, 
n'ayant  jamais  travaillé,  mais  il  faut  encore  donner  le  temps  à  la  viande  de  se 
mortifier.  Un  rosbif  ne  possédant  pas  ces  qualités  ne  donne  jamais  des  résultats 
satisfaisants.  Les  Anglais,  grands  amateurs  de  rosbif,  sont  aussi  d'une  grande  pré- 
voyance, ils  laissent  mortifier  la  viande  aussi  longtemps  qu'elle  peut  se  conserver 
fraîche,  c'est-à-dire  de  dix  à  quinze  jours  en  hiver.  Tout  le  monde  évidemment 
ne  peut  pas  agir  de  la  sorte,  mais  il  est  bon  qu'un  amateur  Siiche  à  quelle  condi- 
tion il  peut  se  procurer  un  mets  qui  ne  laisse  rien  à  désirer. 

Couper  sur  le  centre  d'un  aloyau,  un  morceau  de  rosbif  de  30  à  40  centimètres 
de  long,  sans  détacher  le  filet-mignon  ;  écourter  la  bavette,  diminuer  l'épaisseur 
de  la  graisse  qui  couvre  le  filet,  si  elle  est  trop  volumineuse,  puis  ficeler  le  rosbif, 
en  serrant  la  bavette  sur  le  côté  ;  couvrir  la  surface  supérieure  avec  du  double 
papier  graissé,  en  le  soutenant  avec  de  la  ficelle;  embrocher  le  rosbif,  sims  le 
percer,  sur  une  broche  anglaise,  le  faire  rôtir  à  bon  feu,  en  l'arrosant  avec  de  la 
graisse;  lui  donner  2  heures  de  cuisson.  Un  morceau  de  3  à  4  kilogrammes  peut 
cuire  en  une  heure  et  demie.  Quand  le  rosbif  est  cuit,  les  chairs  intérieures 
doivent  se  trouver  juteuses  et  rosées. 

Une  demi-heure  avant  de  débrocher  le  rosbif,  enlever  le  papier  qui  l'enve- 
loppe afin  de  lui  faire  prendre  couleur,  le  saler,  le  débrocher,  le  débrider,  le 
dresser  sur  un  plat  i\  réservoir  en  l'appuyant  sur  le  filet;  envoyer  séparément  des 
racines  de  raifort  râpées  ou  une  sauce  au  raifort,  ainsi  que  des  ponnnes  de  terre 
cuites  à  l'eau  salée  ou  à  la  >apeur. 
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A  défaut  de  broche  à  l'anglaise,  peu  ri-pandup  dans  nos  cuisines,  il  faut 
glisser  la  broche  entre  le  filet-mignoii  et  le  gros  filet,  de  façon  que  la  pièce  se 
trame  en  équilibre  pour  tourner  ;  dans  tous  les  cas,  la  soutenir  des  deux  côtés, 
avec  des  brochettes  en  fer  assujetties  à  la  broche  par  les  deux  bouts.  A  défaut  de 
tourne-broche  on  peut  cuire  un  rosbif  au  four,  mais  pour  bien  réussir  il  convient 


de  le  poser  sur  une  grille  et  celle-ci  dans  un  plafond  creux  contenant  de  la  graisse 
fondue;  couvrir'le  rosbif  svec  du  papier;  le  faire  cuire,  en  le  retournant  et  en 
l'arrosant.  Cette  méthode  est  la  meilleure  après  la  broche. 

363.  Rosbif  froid  au  raifort.  —  Les  rosbifs,  même  ceux  dp  médiocre 
qualité,  sont  généralement  plus  tendres  quand  ils  sont  refroidis  que  quand  ils 
sont  chauds.  —  Pn-ndre  un  morceau  de  rosbif  froid,  détacher  la  viande  de  la- 
coquille,  retirer  le  gros  nerf  qui  longe  l'épaisseur  du  gros  filet,  du  côté  de  l'arête, 
couper  des  tranches  minces  sur  toute  la  largeur  du  rosbif,  les  dresser  symétri- 
quement sur  un  plat  long,  à  cheval  les  unes  sur  les  autres;  les  entourer  avec  du 
persil  ou  avec  de  la  gelée;  envoyer  en  môme  temps  une  sauce  raifort  ainsi  pré- 
parée : 

Saute  raifort  froide.  —  Râper  un  morceau  de  racine  de  raifort,  le  hacher  fin, 
le  mettre  dans  une  petite  terrine  vernie,  mêler  son  même  vohimc  de  mie  de 
pain,  une  pincée  de  sucre,  un  peu  de  sel,  2  cuillerées-à-bouche  de  vinaigre,  et 
enfin  un  peu  de  bouillon  pour  lier  la  sauce  au  point  voulu. 

366.  Aloyau  salé,  à  l'Anglaise.  —  Si  la  viande  est  de  bonne  qualité, 
et  jeune,  si  elle  est  salée  avec  soin,  et  cuite  à  point,  une  pièce  d'aloyau  est  un 
manger  excellent. 

Désosser  la  viande,  couper  court  la  bavette;  la  frotter  avec  du  sel,  la  tenir 
dans  un  lieu  frais  pendant  24  heures,  en  hiver. 

Paire  bouillir  i  à  ."»  litres  d'eau,  lui  mêler  50O  firanimos  de  sel,  demi-once  de 
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salpêtre ,  une  poignée  de  cassonade,  épices,  aromates  ;  retirer  le  liquide,  le 
laisser  refroidir.  Placer  l'aloyau  dans  un  baquet,  le  couvrir  juste  avec  la  sau- 
mure ;  placer  sur  la  viande  un  poids  suffisant  afin  de  la  maintenir  entièrement 
dans  le  liquide  ;  la  retourner  tous  les  3  jours,  la  saler,  pendant  IS  à  20  jours  au 
plus  ;  avant  de  la  cuire,  la  laver,  la  rouler,  la  ficeler,  la  mettre  dans  une  brai- 
sière,  la  couvrir  avec  de  l'eau  froide,  la  cuire  comme  les  jambons  ;  si  la  viande 
est  jeune,  lui  donner  2  heures  et  demie  d'ébuUition,  puis  la  retirer  du  feu,  mais 
en  la  laissant  encore  une  heure  dans  l'eau  ;  l'égoutter  alors,  la  dresser,  la  servir 
avec  une  bonne  sauce  espagnole,  peu  liée,  réduite  avec  du  vin  ;  ser\ir  en  même 
temps  une  garniture  de  légumes,  ou  purée. 


367.  Filet  de  bœuf  roti,  sauce  au  pauvre  homme  —  Prendre  un 

filet  de  bœuf  mortifié  à  point,  le  parer  en  partie  de  sa  graisse,  en  supprimer  la 
peau  nerveuse,  piquer  la  surface  supérieure  avec  du  lard  ;  le  déposer  dans  une 
terrine,  l'assaisonuer  avec  sel  et  poivre,  l'arroser  avec  de  l'huile,  ajouter  les 
chairs  de  2  citrons  (sans  écorce  ni  pépins)  coupées  en  tranches  minces,  ainsi 
qu'un  gros  oignon  émincé,  une  poignée  de  persil  frais,  du  thym  et  du  laurier  ; 
faire  mariner  le  filet  pendant  24  heures,  le  retirer  de  la  marinade  pour  l'embro- 
cher ;  à  défaut  de  broche  à  l'anglaise,  le  traverser,  sur  sa  longueur,  avec  une 
brochette  en  fer  ;  fixer  celle-ci  sur  une  broche.  Faire  rôtir  le  filet  à  bon  feu,  en 
l'arrosant  ;  lui  donner  33  à  40  minutes  de  cuisson.  —  Au  moment  de  servir,  dé- 
brocher le  filet,  le  dresser  sur  un  plat  chaud,  l'arroser  avec  la  sauce  suivante  : 

Sauce  pauvre  homme  pour  le  filet,  —  Quelques  minutes  avant  de  retirer  le  filet 
de  la  broche,  verser  dans  la  lèchefrite  la  marinade  du  filet,  et  la  valeur  d'un  verre 
de  bouillon  chaud  ;  faire  bouillir  le  liquide,  le  passer  au  tamis  dans  une  casse- 
role, le  dégraisser.  —  Hacher  un  oignon  et  une  échalote,  les  faire  revenir  avec 
un  peu  d'huile  ou  du  beurre,  sans  leur  faire  prendre  couleur;  les  saupoudrer 
avec  une  cuillerée-à-bouche  de  farine,  cuire  celle-ci  pendant  quelques  secondes, 
la  délayer  avec  le  jus  de  la  lèchefrite  ;  lui  mêler  alors  4  cuillerées  de  bon  vinaigre, 
faire  bouillir  la  sauce,  en  la  tournant;  5  à6  minutes  après,  la  retirer  du  feu, 
ajouter  une  petite  poignée  de  câpres  hachées  ensemble  avec  les  filets  de  2  an- 
chois ;  la  finir  avec  une  pincée  de  poivre  et  du  persil  haché. 

368.  Filet  de  bœuf  à  la  Vernon.  —  C'est  à  l'invention  de  lord  Vemon 

qu'on  doit  ce  mets,  aujourd'hui  très-répandu.  Sa  Seigneurie  avait  longtemps 
habité  l'Italie,  il  faut  croire  qu'elle  avait  étudié  le  génie  culinaire  de  ce  pays,  et 
qu'elle  en  faisait  quelque  cas. 

Parer  un  filet  de  bœuf,  le  piquer  avec  du  lard,  l'assaisonner,  le  déposer  dans 
une  terrine,  le  mouiller  à  moitié  de  hauteur  avec  une  marinade  cuite,  le  faire 
macérer  dans  celle-ci  pendant  S  à  6  heures;  le  placer  ensuite  dans  une  casserole 
foncée  avec  des  légumes,  du  lard  et  du  jambon,  le  mouiller  à  moitié  de  hauteur. 


BOUCHERIE.  —  BOEUF.  185 

^rtîe  avec  la  mnrinad«,  partie  avec  du  jus  préparé  avec  les  parures.  Faire  bouillir 
vivement  le  liquide  pcndiint  10  ininntes,  retirer  la  casserole  sur  feu  modéré,  avec 
des  cendres  chaudes  sur  le  couvercle  ;  l'arroser  souvent  avec  son  fonds  ;  quand 
il  est  cuit,  passer  ce  fonds,  le  dégraisser,  l'allonger  avec  un  peu  de  bouillon  et 
(le  madère,  le  faire  réduire  en  demi-glace,  le  lier  avec  un  peu  de  sauce  espagnole, 
et  ensuite,  avec  3  cuillerées  de  cacao  (chocolat  sans  sucre)  dissous  à  la  bouche 
du  four,  délayé  avec  un  peu  de  jus  ;  ajouter  à  la  sauce  2  ou  3  cuillerées  de  gelée 
de  groseilles,  2  poignées  de  petits  raisins,  ramollis  à  l'eau,  une  poignée  de  pi- 
yno/i  torréfiés.  —  Au  moment  de  senir,  dresser  le  filet  sur  un  plat,  le  glacer, 
l'entourer  avec  la  sauce,  envoyer  en  même  temps  un  plat  de  croquettes  de 
macaroni. 

369.  Filet  de  bœuf  à  la  Richelieu  (Dessin  160}.—  Parer  un  bon  filet 
de  bœuf,  mortifié  à  point  ;  le  piquer  avec  du  lard  ;  masquer  avec  des  bardes  de  lard, 


les  parties  non  piquées.  Placer  le  filet  dans  un  plafond  foncé  avec  des  débris  de 
graisse,  l'arroser  avec  du  boa  dégraissis,  le  faire  cuire  au  four  pendant  50  à  60  mi- 
nutes, en  l'arrosant  seulement  avec  la  graisse  du  plafond.  Un  quart  d'heure  avant 
de  servir,  le  déballer  le  glacer  au  pinceau,  et  Tmir  de  te  cuire  ainsi;  l'égoutter 
ensuite,  le  parer,  le  dresser  sur  un  plat,  l'entourer,  d'un  côté,  avec  des  tomates 
farcies  et  un  bouquet  de  laitues  glacées;  de  l'autre  côté,  avec  de  gros  champignons 
farcis  et  un  bouquet  de  petits  choux  braisés.  Glacer  le  filet,  l'envoyer  en  même 
temps  qu'une  saucière  de  sauce  madère.  —  Cette  pièce  est  dressée  pour  figurer  sur 
table.  Le  filet  doit  être  découpé  dans  la  salle-à-manger. 

370.  Filet  de  bœuf  aux  truffes.  ~  Parer  un  filet  de  bœuf,  le  larder 
intérieurement  avec  des  truffes  crues,  l'assaisonner,  le  déposer  dans  une  terrine, 
le  masquer  avec  une  mirepoix  de  légumes  cuits  avec  un  verre  de  madère,  ajouter 
les  parures  des  truffes,  le  faire  macérer  pendant  12  heures;  l'égoutter  alors, 
le  masquer  avec  les  légumes  et  les  parures  de  truffes,  l'envelopper  avec  des  bar- 
des de  lard,  le  placer  dans  un  plafond  creux,  foncé  avec  de  la  graisse  hachée,  et  des 
légumes  ;  l'arroser  avec  le  fonds  de  la  marinade,  le  pousser  au  four,  le  faire  cuire 
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à  court  inouillement,  sur  feu  modéré  ;  quand  il  est  aux  trois  quarts  de  sa  cuis- 
son, le  déballer,  et  finir  de  le  cuire,  en  Tarrosant;  Tégoutter  ensuite,  le  tenir 
au  chaud.  —  Allonger  le  fonds-de-cuisson  avec  un  peu  de  bouillon,  faire  bouillir 
le  liquide,  le  passer,  le  dégraisser,  le  faire  réduire  en  demi-glace  ;  mêlera  celle-ci 
un  peu  de  sauce,  ainsi  que  4  truffes  crues,  coupées  en  dés  ;  la  faire  réduire,  en  la 
tournant  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  à  point.  —  Au  moment  de  servir,  dresser  le  filet 
sur  un  plat,  le  masquer  avec  la  sauce,  nmger  les  truffes  autour. 

371 .  Filet  de  bœuf,  sauce  tortue.  —  Choisir  un  filet  mortifié  à  point  : 
les  filets  frais  sont  toujours  coriaces  ;  le  parer,  le  piquer  avec  du  lard.  Couper  en 
menus  morceaux  les  graisses  enlevées,  et  avec  elles,  masquer  le  fond  d'un  plat 
à  rôtir  :  sur  cette  graisse,  étaler  quelques  lames  épaisses  de  carottes,  d'oignon  et 
de  céleri,  poser  le  filet  sur  ces  légumes,  le  saler,  le  couvrir  avec  un  papier  graissé. 
Verser  au  fond  du  plat  à  rôtir  la  valeur  d'un  verre  d'eau  chaude  ;  le  pousser  au  four 
modéré  ;  cuire  le  filet ,  en  ayant  soin  de  l'arroser  souvent  avec  sa  graisse ,  et 
de  veiller  à  ce  que  le  fonds-de-cuisson  ne  brûle  pas. 

Trois  quarts  d'heure  après,  le  filet  doit  se  trouver  cuit  à  point;  l'égouttcr 
alors  sur  un  plafond  ;  verser  dans  le  plat  à  rôtir  la  valeur  de  2  verres  de  bon  jus 
tiré  avec  les  parures  du  filet;  déglacer  le  plafond,  en  faisant  bouillir  le  liquide, 
passer  celui-ci,  le  laisser  déposer;  le  dégraisser,  le  fîiîre  réduire  en  demi-glace, 
l'incorporer  à  une  sauce  tortue,  en  réduction;  finir  celle-ci  avec  une  pointe  de 
cayenne.  Dresser  le  filet,  l'entourer  avec  une  garniture  tortue  :  truffes,  champi- 
gnons, cornichons,  quenelles,  jaunes  d'œuf  durs;  masquer  les  garnitures  avec 
une  partie  de  la  sauce,  envoyer  le  surplus  dans  une  saucière. 

372.  Filet  de  bœuf  à  la  hussarde. —  Prendre  la  moitié  d'un  filet  de 
bœuf,  le  parer,  le  faire  braiser  à  court-mouillement.  D'autre  part,  hacher  4  oi- 
gnons blancs,  les  faire  revenir  avec  du  beurre,  dans  une  casserole,  sur  feu  modéré  ; 
quand  ils  sont  de  belle  couleur,  les  assaisonner,  les  saupoudrer  avec  une  pincée 
de  farine,  les  mouiller  avec  un  peu  de  jus,  de  façon  à  obtenir  un  ragoût  consis- 
tant ;  le  cuire  pendant  12  minutes  ;  le  retirer  du  feu,  lui  mêler  5  à  6  cuillerées 
de  racines  de  raifort  râpées,  et  hachées;  ajouter  autant  de  mie  de  pain  râpée,  et 
un  peu  de  persil  haché. 

Une  demi-heure  avant  de  servir,  égoutter  le  filet  de  bœuf,  le  parer  en  dessous, 
le  découper  en  tranches;  le  reformer  sur  un  plat  à  gratin  ou  sur  un  plat  d'argent, 
en  alternant  chaque  tranche  avec  une  petite  partie  de  l'appareil  préparé,  le 
masquer  également  en  dessus,  le  saupoudrer  avec  de  la  mie  de  pain.  Verser 
dans  le  fond  du  plat  un  peu  d'espagnole  légère,  le  pousser  au  four  modéré; 
arroser  le  filet  de  temps  en  temps  avec  sa  sauce. 

Au  moment  de  servir,  égoutter  la  graisse  du  plat,  masquer  le  filet  avec  un  peu 
de  bonne  sauce  brune,  finie  avec  une  pincée  de  pei'sil  haché. 
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373,  Filet  de  bœuf  à  la  purée  de  céleri.  — Prendre  un  lilet  de  bœuf, 
mortifiié  à  point  et  paré;  le  larder  intérieurement  avec  des  filets  de  lard  et  de 
jambon,  préalablement  assaisonnés;  rouler  le  filet  en  anneau,  en  le  bridant 
par  les  deux  bouts;  le  soler,  le  masquer  sur  les  deux  surlaces  avec  des  tranches 
d'oignon,  une  feuille  de  laurier,  quelques  aromates;  l'envelopper  avec  des  bardes 
de  lard. 

Foncer  une  casserole  avec  des  débris  de  lard  et  légumes  émincés,  poser  le  filet  sur 
ce  fond,  le  mouiller  à  moitié  de  hauteur  avec  moitié  vin  blanc  et  moitié  jus;  fiiire 
braiser  le  filet  pendant  une  heure  et  quart,  en  l'arrosant  souvent  ;  quand  il  est  à 
point,  le  retirer;  passer  le  fonds,  le  dégraisser,  le  lier  avec  un  peu  d'espagnole,  le 
faire  réduire  d'un  tiers.  —  Au  moment  de  servir,  dresser  une  purée  de  céleri  sur 
un  plat  chaud,  poser  le  filet  sur  la  purée,  l'arroser  avec  une  partie  de  la  sauce, 
verser  le  restant  dans  une  saucière. 

374.  Filet  de  bœuf  piqué,  découpé  en  entaille  (Dessin  164).  — 

Dans  le  cours  de  ce  livre,  j'ai  souvent  parlé  des  pièces  de  boucherie  découpées  en 
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entaille^  qu'on  dresse  sur  plat  pour  être  directement  présentées  aux  convives.  Afin 
de  mieux  faire  comprendre  l'opération,  j'ai  voulu  reproduire  le  dessin  d'un  filet 
de  bœuf  dont  l'entaille  est  enlevée.  Dans  ces  conditions,  il  ne  s'agit  plus  que 
de  couper  en  tranches  la  partie  enlevée,  et  la  remettre  en  place. 

375.  Pilaff  de  filet  de  bœuf  à  la  mode  de  Barcelone.  —  Prendre 

la  tête  d'un  filet  de  bœuf  (valeur  d'un  kilogramme),  couper  la  viande  en  carrés 
de  4  centimètres,  les  placer  dans  une  casserole  ;  ajouter  250  grammes  de  petit-salé, 
blanchi,  coupé  en  gros  dés,  un  oignon  haché,  un  bouquet  de  persil  garni,  et  enfin 
un  morceau  de  beurre  ou  du  saindoux  ;  poser  la  casserole  sur  un  bon  feu,  faire 
revenir  les  viandes,  les  saler  légèrement  ;  quand  elles  ont  réduit  leur  humidité,  les 
mouiller  avec  la  valeur  d'un  verre  de  bouillon;  couvrir  la  casserole,  laisser  ré- 
duire le  liquide  à  glace,  tout  doucement;  les  mouiller  encore  avec  une  égale 
quantité  de  bouillon,  le  faire  aussi  réduire  à  glace;  à  ce  point,  les  viandes 
doivent  se  trouver  à  peu  près  cuites.  Leur  mêler  500  grammes  de  riz  trié,  lavé 
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et  séché  sur  un  tamis;  2  secondes  après,  mouiller  le  riz  et  les  \iaudes  au  double 
de  hauteur  avec  du  bouillon  léger,  donner  J>  à  6  minutes  d'ébuUition  au  liquide, 
assaisonner  le  ragoût  avec  un  peu  de  safran,  une  pincée  de  poivre  doux  d'Espagne, 
une  pointe  de  cayenne,  et  4  cuillerées  de  sauce  tomate  ;  fermer  la  casserole,  la 
retirer  sur  des  cendres  chaudes  ;  20  minutes  après,  dresser  le  pilaff. 

376.  Emincé  de  filet  de  bœuf,  à  la  Polonaise.—  Prendre  un  mor- 
ceau de  filet  de  bœuf  cuit  et  froid,  le  diviser  en  deux  parties  sur  sa  longueur; 

couper  celles-ci  en  tranches  d'un  demi-centimètre  d'épaisseur.  Couper,  chacun 
en  deux  parties,  5  ou  6  gros  oignons  blancs,  les  émincer,  les  faire  revenir  avec  du 
beurre,  dans  une  poêle  ;  les  assaisonner  avec  sel  et  poivre  ;  quand  ils  sont  de  belle 
couleur,  les  verser  dans  une  casserole,  les  mouiller  à  couvert  avec  du  vin  blanc 
et  du  jus,  les  faire  cuire  à  feu  modéré.  Dix  minutes  après,  les  lier  avec  un  peu  de 
sauce;  retirer  la  casserole  du  feu,  mêler  au  ragoût  une  pincée  de  persil  haché, 
une  pointe  de  cayenne  ;  ranger  les  tranches  de  bœuf  dans  un  plat  creux,  par 
couches,  masquer  chaque  couche  avec  une  partie  des  oignons,  en  les  saupoudrant 
avec  un  peu  de  mie  de  pain,  et  2  cuillerées  de  racines  de  rai  ort  hachées.  Masquer 
également  le  dessus  avec  le  restant  des  oignons,  saupoudrer  ceux-ci  avec  de  la 
mie  de  pain,  pousser  le  plat  à  four  très-doux;  20  minutes  après,  le  sortir,  le  poser 
sur  un  autre  plat  et  l'envoyer. 

377.  Biftecks  à  la  Chateaubriand.  —  Ce  qu'on  appelle,  à  Paris,  un  Cha- 
teaubriand, c'est  tout  simplement  un  très-épais  bifteck  grillé  ;  la  méthode  que  je 

vais  produire  n'est  pas  précisément  celle  adoptée  par  le  plus  grand  nombre,  mais, 
si  elle  n'est  pas  meilleure,  elle  a  du  moins  le  mérite  d'être  celle  que  le  grand 
écrivain  préférait,  et  à  laquelle  son  cuisinier  avait  donné  ce  nom.  —  Couper 
quelques  biftecks  sur  le  milieu  d'un  bon  filet  de  bœuf  en  leur  donnant  3  centi- 
mètres d'épaisseur;  les  parer,  les  battre  légèrement,  les  fendre  horizontalement 
par  le  milieu  sans  séparer  les  parties,  en  formant  une  espèce  de  poche,  peu  ouverte, 
dont  la  coupure  intérieure  arrive  jusqu'à  l'extrême  limite  des  bords. 

D'autre  part,  faire  dégorger  et  blanchir  200  grammes  de  moelle  de  bœuf,  en 
un  morceau  entier;  quand  elle  est  froide,  l'éponger,  la  couper  en  tranches,  les 
assaisonner  avec  sel  et  cayenne,  les  glacer  au  pinceau,  les  saupoudrer  avec  un  peu 
d'échalote  hachée,  légèrement  revenue  ;  introduire  ces  tranches  dans  l'ouverture 
des  biftecks,  appuyer  ceux-ci  avec  la  main ,  les  assaisonner  des  deux  côtés,  les 
humecter  avec  de  l'huile,  les  faire  griller  à  feu  vif  pendant  12  à  44  minutes,  en 
observant  de  relever  légèrement  le  gril  du  côté  où  se  trouve  l'ouverture  des  bif- 
tecks, afin  d'éviter  l'écoulement  de  la  moelle  ,  quand  ils  sont  cuits,  les  dresser  sur 
un  plat,  les  arroser  avec  4  cuillerées-à-bouche  de  glace  fondue,  mêlée  avec  le  jus 
d'un  citron,  une  pincée  d'estragon  haché,  ainsi  qu'avec  2  cuillerées  de  moelle 
cuite,  coupée  en  dés. 
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378.  Pouding'  de  biftecks,  aux  huîtres.  —  Pâte  à  pouding,  —  Éta- 
ler en  couronne  (sur  la  table)  500  grammes  de  farine  ;  déposer  dans  le  centre, 
27S  grammes  de  graisse  de  rognons  de  bœuf  épluchée,  bien  hachée,  un  peu  de  sel, 
un  demi-verre  d'eau;  mêler  l'eau  et  la  graisse,  en  incorporant  peu  à  peu  la  farine; 
assembler  la  pâte,  sans  la  travailler,  la  laisser  reposer  pendant  10  minutes. 

Abaisser  ensuite  la  pâte  au  rouleau,  en  abaisse  mince,  et  avec  elle,  foncer  un 
grand  bol  ou  un  moule  à  dôme  plus  large  que  haut.  Couper  8  à  10  biftecks,  à 
moitié  de  grosseur  ordinaire,  les  parer,  les  assaisonner  avec  sel  el  poivre.  —  Ha- 
cher un  oignon,  le  faire  légèrement  revenir,  avec  du  beurre,  dans  une  casserole 
plate,  lui  adjoindre  les  biftecks,  les  chauffer  des  deux  côtés,  seulement  pour  roidir 
les  chairs,  les  retirer  aussitôt  dans  une  terrine. 

Verser  un  peu  de  sauce  dans  la  casserole  où  ont  cuit  les  biftecks;  la  faire  ré- 
duire, un  peu  serrée,  la  verser  sur  les  biftecks  ;  8  à  10  minutes  après,  emplir  le 
vide  du  moule  avec  les  viandes,  en  les  alternant  avec  3  à  4  douzaines  d'huîtres 
crues;  masquer  chaque  couche  avec  un  peu  de  sauce.  Quand  le  moule  est  plein, 
replier  la  pâte  des  bords  vers  le  centre,  de  façon  à  fermer  les  issues  ;  couvrir  la 
partie  supérieure  avec  un  rond  de  la  même  pâte.  —  Beurrer  le  centre  d'une  ser- 
viette humide,  la  fariner  sur  la  partie  beurrée,  appliquer  cette  partie  sur  la  pâte. 
—  Beurrer  le  centre  d'une  serviette  humide,  la  fariner  sur  la  partie  beurrée, 
appliquer  cette  partie  sur  la  pâte  du  pouding  ;  nouer  les  pans  de  la  serviette  à 
l'autre  extrémité  du  moule,  en  les  serrant  contre  celui-ci.  Plonger  alors  le  pou-, 
ding  dans  un  vase  d'eau  bouillante,  le  cuire  pendant  une  heure  et  demie,  en 
ayant  soin  de  tenir  la  marmite  couverte.  Egoutter  le  moule,  le  tremper  à  l'eau 
froide,  enlever  la  serviette,  et  renverser  le  pouding  sur  un  plat. 

379.  Biftecks  à  T Américaine.  —  Couper  4  biftecks  larges,  épais  ;  les 
battre  légèrement,  les  assaisonner,  les  rouler  dans  du  beurre,  les  faire  griller  à  bon 
feu,  en  les  tenant  rer/5-CMîV5;  les  dresser  aussitôt  sur  un  plat  chaud,  les  arroser  avec 
un  peu  de  glace,  poser  sur  chacun  d'eux  un  morceau  de  beurre  d'anchois  au  cayenne, 
les  entourer  avec  des  petits  bouquets  de  mispickels^  des  filets  d'anchois  roulés, 
des  pommes  de  terre  en  boules,  cuites  à  l'eau,  ainsi  que  quelques  œufs  frits,  ou 
cuits  au  miroir,  puis  coupés  à  l'emporte-pièce. 

380.  Tournedos  au  madère.  —  Couper  sur  les  chairs  d'une  tête  de  fi- 
let de  bœuf,  préalablement  parées,  8  à  10  tranches  longues,  de  l'épaisseur 
d'une  pièce  de  5  francs,  de  forme  ovale  ;  les  battre  légèrement  avec  le  manche 
du  couteau,  les  parer,  les  assaisonner  avec  sel  et  poivre.  Faire  chauffer  du 
beurre  clarifié  dans  une  casserole  mince  et  plate,  en  saupoudrer  le  fond  avec 
une  pincée  d'oignon  haché  ;  ranger  les  tournedos  sur  ce  fond,  les  uns  a  côté 
des  autres  ;  les  faire  revenir  des  deux  côtés  ;  quand  ils  sont  atteints  à  point,  les 
mouiller  avec  la  valeur  d'un  demi-verre  de  jus,  en  faire  réduire  le  liquide  à 
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glace,  en  retournant  les  viandes;  les  dresser  en  couronne  sur  un  plat  chaud, 
allonger  le  fonds-de-cuisson  avec  un  demi-verre  de  madère,  faire  bouillir  le 
liquide;  2  minutes  après,  le  lier  avec  4  cuillerées  d'espagnole  réduite;  vei*ser  la 
sauce  sur  les  tournedos,  allerner  ceux-ci,  cliacun  avec  un  croûton  de  pain,  coupé 
en  crête,  frit,  glacé  au  pinceau. 

381.  Biftecks  à  la  Napolitaine. — Couper  5  à  6  biftecks,  les  parer,  les 
battre  légèrement,  les  assaisonner,  les  ranger  dans  une  terrine,  les  masquer  avec 
une  marinade  cuite,  les  faire  macérer  pendant  2  heures;  leségoutter  ensuite,  les 
éponger,  les  ranger  dans  ime  casserole  plate  avec  du  beurre  fondu,  les  faire  cuire 
des  deux  côtés,  en  les  retournant.  —  D'autre  part,  déposer  dans  une  ])etite  casse- 
role une  poignée  de  raisins  de  Corinthe,  bien  propres,  blanchis  une  minute  à 
Teau  bouillante;  ajouter  3  cuillerées  de  pigno/i  iorrédé^^  ou  la  même  quan- 
tité d'amandes,  émincées  et  séchées.  Quand  les  biftecks  sont  cuits,  les  retirer  ; 
égoutter  la  graisse  de  la  casserole,  verser  dans  celle-ci  une  partie  de  la  marinade 
des  biftecks,  faire  bouillir  le  liquide,  le  lier  avec  un  peu  d'espagnole,  lui  mêler 
une  cuillerée  de  gelée  de  groseilles.  Deux  minutes  après,  verser  la  sauce  sur 
les  raisins,  en  la  passant  ;  donner  im  bouillon,  la  verser  sur  les  biftecks. 

382.  Pièce  de  bœuf  au  gratin.  —  Prendre  un  morceau  de  culotte  de 
bœuf  bouillie  ou  braisée,  mais  froide;  parer  carrément  la  viande,  la   couper 

'en  tranches  minces,  ranger  celles-ci  dans  une  casserole  étroite;  les  arroser  avec 
un  peu  de  bon  jus  et  du  vin  blanc  ;  les  chauffer  à  feu  très-doux,  en  les  arrosant. 

D'autre  part,  mettre  dans  une  casserole  l)  à  6  cuillerées-à-bouche  d'oignon 
haché,  le  faire  revenir  au  beurre  sans  prendre  couleur,  ajouter  deux  fois  son 
volume  de  champignons  frais,  hachés;  faire  réduire  l'humidité  de  ceux-ci,  lier 
les  fines-herbes  avec  3  poignées  de  mie  de  pain  râpée  ;  arroser  l'appareil 
avec  un  peu  de  jus,  donner  un  seul  bouillon,  le  retirer  du  feu  ;  l'assaisonner 
avec  sel,  poivre  et  muscade,  ajouter  2  cuillerées  de  persil  haché. 

Vingt  minutes  avant  de  servir,  égoutter  les  tranches  de  bœuf,  les  dresser  sur 
un  plat  long,  en  reformant  la  pièce,  et  en  alternant  chaque  tranche  avec  une 
petite  partie  de  l'appareil  aux  fines-herbes  ;  quand  elle  est  reformée,  la  masquer 
avec  le  restant  des  fines-herbes;  saupoudrer  celles-ci  avec  une  pincée  de  mie 
de  pain  ;  verser  au  fond  du  plat,  le  fonds  où  a  chauffé  le  bœuf,  le  pousser  à 
four  doux;  un  quart  d'heure  après,  égoutter  la  graisse  du  plat,  arroser  la  viande 
fivecun  peu  d'espagnole  léger»»,  réduite  avec  du  vin  blanc. 

383.  Biftecks  à  la  Nelson.  —  C'est  un  mets  de  déjeuner;  pour  le  pré- 
parer, il  faut  disposer  d'une  petite  timbale  en  cuivre,  étamée  en  dedans  et  en  de- 
hors, de  forme  basse,  ayant  un  couvercle  qui  ferme  hermétiquement.  —  Prendre 
2  ou  3  biftecks,  les  assaisonner  avec  sel  et  poivre,  masquer  le  fond  de  la  timbale 
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ii\i'f  une  foiichr  l'paissc  de  beiirri',  étaler  sur  celui-ci  ï  oignons  éniinfi's;  sur 
l'flignon,  étaler  une  couche  de  pommes  de  terres  crues,  pelées,  émincées;  les  as- 
KtisoniuT  aussi  avec  sel  cl  poivre,  ajouter  undemiHjécilitred<>  bouillon,  puis  raii- 


wmà 


ffer  les  birtecks  sur  les  pommes  de  terre  ;  couvrir  la  timbale,  la  poser  sur  Teu  \\f, 
H  minutes  après,  la  retirer  sur  fou  plus  modéré  nu  à  la  bouche  du  Tour;  domier 
au\  biftecks  20  mimiles  de  cuisson;  les  envoyer  dans  la  timbale  môme. 

asi.  Pièce  de  bœuf  braisée,  à  la  Parisienne  (Dessin  l  (;:)).  — 

Prendre  uae  culotte  '  de  bœuf  entière,  c"cst-ii-dire,  à  partir  de  sa  jonction  avec 
l'aloyau,  jusqu'à  la  naissance  de  la  queue  ;  en  diminuer  la  largeur,  de  façon  à  lui 
donner  une  forme  longue;  la  ])aror,  la  ficeler,  la  placer  dans  une  braisière  ou 
casserole  longue,  foncée  avec  de  la  graisse  crue,  des  carottes,  des  oignons  émincés; 
saler  très-légèrement  la  v  iande,  la  mouiller  avec  la  valeur  de  2  ou  3  verres  de  bniiil- 


«g-  163. 

Ion  ;  poser  le  vase  sur  feu,  faire  tomber  le  licpiide  à  glace  ;  mouiller  alors  la 
\  iande  à  hauteur  avec  du  bouillon  ;  mettre  le  liquide  en  ébullition,  le  retirer 
aussitôt  sur  feu  modéré,  do  fai^'o»  qu'il  continue  à  bouillir  tout  doucement  pen- 
dant 7  heures  ;  mais  vers  la  fin  de  la  cuisson,  quand  le  jus  commence  à  deve- 
nir épais,  il  convient   d'ajouter  de  temps  en  temps  un  peu  de  bouillon. 

Quand  la  viande  est  à  j)eu  près  cuite,  Tégoutter  sur  une  pla(|iie  ;  mêler  au 
fonds-de-cuisson  ta  valeur  d'un  verre  de  vin  blanc,   le  faire  bouillir,  le  passer, 

t.  I.a  parité  du  quarli'cr  de  bœurà  laquelle  on  g  improprcmcul  donné  le  nom  de  culotte,  es[ 
celle  qui  correspond  cnaclcment  au  gutuidanslc  quartier  de  veau,  c'est-à-dire  quicsL  adliérenlc 
.1  l'aloyau  ;  elle  commence  au  bus  des  reins,  et  «'om^ie  juste  à  lu  lim:le  do  l'iiloyiiu. 
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le  dégraisser  ;  parer  la  pièce,  la  remettre  dans  la  braîsière,  l'arroser  avec  le  jus, 
finir  de  la  cuire,  en  la  glaçant.  Au  moment  de  servir,  Tégoutter,  la  parer,  la  dé- 
couper en  tranches  transversales. 

Pour  dresser  avantageusement  cette  pièce,  il  faut  la  poser  sur  un  appui  en 
viande  ;  quand  elle  est  dressée,  l'entourer  des  deux  côtés,  avec  une  garniture 
composée  de  croquettes  de  pommes  de  terre,  longues  et  rondes,  des  fonds  d'arti- 
chauts garnis  avec  de  petits  légumes,  et  enfin,  avec  de  petites  timbales  de  choux  ; 
piquer  un  hâtelet  garni,  à  chaque  bout  de  la  pièce,  la  glacer  au  pinceau  ;  en- 
voyer en  .même  temps  le  fonds  de  sa  cuisson  bien  dégraissé,  réduit  en  demi- 
glace,  lié  avec  quelques  cuillerées  de  sauce  tomate. 

385.  Pièce  de  bœuf  à  la  cuiller.  —  Prendre  une  petite  culotte  de 
bœuf,  braisée  et  refroidie,  la  creuser  en  dessus,  avec  un  couteau,  en  forme  de 
caisse,  c'est  à-dire,  en  laissant  un  fond  ;  la  poser  alors  sur  un  plat  à  gratin.  — 
Supprimer  la  graisse  des  viandes  enlevées,  les  couper  en  tranches  minces,  étroites, 
de  forme  carrée. 

Emincer  une  quinzaine  de  champignons  frais,  les  mettre  dans  une  casserole 
mince  avec  du  beurre,  les  faire  sauter  à  feu  vif,  les  mouiller  avec  un  peu  de  sauce 
réduite  au  madère,  mêlée  avec  quelques  cuillerées  de  sauce  tomate  ;  cuire  le  ra- 
goût pendant  quelques  minutes  ;  quand  il  est  de  bon  goût,  lui  mêler  les  tranches 
de  bœuf;  chauffer  celles-ci  à  feu  très-doux  ;  verser  le  ragoût  dans  la  caisse  formée 
par  la  pièce  de  bœuf;  masquer  la  surface  avec  une  couche  de  l'émincé  de  cham- 
pignons, saupoudrer  cette  couche,  ainsi  que  la  pièce  de  bœuf,  avec  de  la  mie  de 
pain  ;  arroser  le  dessus  avec  du  beurre  fondu,  verser  dans  le  fond  du  plat  une 
partie  du  jus  de  la  viande  braisée,  mêlé  avec  un  peu  de  vin  ;  pousser  le  plat  à 
four  doux  pour  chauffer  la  pièce  tout  doucement,  en  l'arrosant  de  temps  en  temps 
avec  son  fonds.  Une  heure  après,  envoyer  la  pièce  de  bœuf  sur  le  plat  même,  et 
le  restant  du  fonds-de-cuisson  dans  une  saucière. 


386.  Pièce  de  bœuf,  â  rAllemande.  —  Cuire  dans  la  marmite  une 
petite  culotte  de  bœuf  désossée,  roulée  et  ficelée  ;  quand  elle  est  aux  trois  quarts 
de  sa  cuisson,  l'égontter,  la  parer  régulièrement,  la  faire  braiser,  en  la  glaçant  ;  au 
moment  de  servir,  la  découper  en  tranches,  la  dresser;  l'entourer,  d'un  côté, 
avec  des  choux  de  Bruxelles,  et  de  l'autre,  avec  des  marrons  cuits  au  jus,  et 
glacés  ;  arroser  la  viande  et  les  garnitures  avec  le  fonds-de-cuisson  allongé  avec 
un  peu  de  vin,  passé,  dégraissé  ;  envoyer  en  même  temps  un  plat  de  purée  de 
pommes  de  terre,  et  une  saucière  de  sauce  blonde,  finie  avec  de  l'essence 
d'anchois. 

387.  Pièce  de  bœuf  bouillie,  aux  choux  (Dessin  164).  — Le  bœuf 
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bouilli  m'  pont  piis  figurer  dans  un  tliucr  à  lilto  de  nuAs  luxueux,  uinis  on  peut 
dire  qu'il  peut  fournir  un  bon  relevé  d'ordJnalro,  si  lo  morceau  est  choisi  avec  dis- 
cernement, si  lu  viande  est  de  bonne  qualité,  et  enlin,  si  elle  est  cuite  au  point 
voulu.  Une  pièce  de  boeuf,  bouillie,  réunissant  ces  qualités,  peut,  malgré  son  ca- 
ractère de  simplicité,  ôtre  fort  bien  appréciée  par  des  gourmets. 

Couper,  sur  une  culotte  de  bœuf,  un  morceau  en  forme  de  carré  long  (de  3  à 
4  kilogrammes),  à  partir  de  la  naîs.<!ance  de  la  queue,  en  remontant  vers  les  reins; 


c'est  celte  partie  qu'on  appelle  la  pointe  de  aihlte,  et  qui  es  la  plus  propice  pour 
bouillir.  Désosser  la  viande,  la  ficeler,  la  laver,  la  mettre  dans  une  marmite,  la 
couvrir  largement  avec  de  l'eau  froide  ;  poser  le  vase  sur  feu,  ajouter  le  sel  néces- 
saire, écumer  le  liquide  ;  au  premier  bouillon,  le  retirer  sur  le  côté  de  façon  qu'il 
ne  fasse  que  frissonner  ;  2  heures  après,  ajouter  2  grosses  carottes,  2  gros  navels, 
i  gros  oignon  piqué  de  girolle,  2  poireaux  liés  avec  une  poignée  de  cerfeuil  ; 
continuer  l'ébullition  pendant  6  heures,  à  vase  couvert  et  à  feu  doux  ;  retirer  en- 
suite la  marmite  hors  du  feu.  Au  moment  de  servir,  égouttcr  la  viande,  la  dé- 
brider, la  parer,  sur  les  bouts,  la  couper  droit  en  dessous,  puis  l'arrondir  sur 
les  côtés,  et  la  dresser  sur  un  plat,  soit  entière,  soit  après  l'avoir  découpée  en 
tranches,  en  la  reformant  ;  l'entourer  avec  une  garniture  de  choux  braisés  ;  en- 
voyer sé|>arément  une  saucière  de  jus  ou  de  sauce  brune. 

388.  Bœuf  à  la  Prussienne  (Schmorbraten).  —  Couper  un  morceau 
de  noix  de  bœuf  de  2  à  3  kilogrammes  sans  os  ;  larder  la  viande  dans  le  sens  du 
fil  de  la  chair,  avec  des  filets  de  lard  et  de  jambon,  crus  ;  la  saupoudrer  avec  du 
sel,  la  déposer  dans  une  terrine,  ajouter  des  racines  de  céleri  et  de  persil,  des 
carottes  et  des  oignons  émincés,  thym,  laurier,  basilic,  grosses  cpices;  la  mouil- 
ler juste  à  couvert  avec  de  la  bière  blanche  '  (Weissbier);  faire  macérer  celte 

1 .  Celle  bière  csl  aigrclcllc  et  gazeuse,  mais  légère  ;  od  peul  la  remplacer  par  de  la  bière  d'a- 
voine à  laquelle  on  mi^lc  quelques  parties  de  vinaigre. 
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viande  pendant  3  jours  (en  hiver),  la  tenir  dans  un  lieu  frais,  la  retourner  de 
temps  en  temps. 

Foncer  une  casserole  avec  quelques  débris  de  lard  et  des  légumes,  poser  la 
viande  sur  ce  fond,  la  mouiller  avec  sa  marinade  ;  ajouter  de  la  bière,  de  façon 
à  la  couvrir  ;  ajouter  aussi  quelques  couennes  de  lard  ;  poser  la  casserole  sur  feu, 
faire  bouillir  le  liquide,  en  Técumant.  Au  premier  bouillon,  couvrir  la  viande 
avec  un  fort  papier,  fermer  la  casserole,  la  pousser  au  four  très-doux  ou  la  poser 
sur  des  cendres  chaudes  avec  du  feu  sur  le  couvercle,  de  façon  que  le  liquide  ne 
cesse  pas  de  bouillir,  mais  en  frissonnant  ;  3  heures  après,  retourner  la  viande, 
continuer  TébuUition  pendant  encore  3  heures;  elle  doit  alors  se  trouver  cuite 
à  point.  Retirer  la  casserole  du  feu,  passer  le*  fonds-dc-cuisson  au  tamis,  le  dé- 
graisser avec  soin,  et  verser  le  dégraissis  sur  le  bœuf;  couvrir  la  casserole,  tenir 
la  viande  au  chaud. 

Laisser  dé|>oser  le  fonds-cle-cuisson  pendant  une  demi-heure,  le  décanter,  ea 
le  versant  dans  une  casserole  ;  le  faire  bouillir,  le  lier  avec  iOO  grammes  de  pain 
d'épice,  ramolli  avec  un  peu  d'eau  et  broyé  ;  le  retirer  sur  le  côté  ;  continuer 
rébullition  modérée.  Vingt  minutes  après,  ajouter  un  morceau  de  zeste  d'orange, 
les  chairs  d'un  citron  sans  écorce  ni  pépins,  ainsi  qu'un  bouquet  composé  de 
feuilles  de  persil,  thym  et  laurier;  dix  minutes  après,  dégraisser  la  sauce,  la 
passer  dans  une  autre  casserole,  lui  mêler  2  cuillerées  de  gelée  de  groseilles,  et 
après  quelques  minutes  d'ébullition,  la  verser  sur  le  bœuf  dressé  sur  un  plat  ; 
ranger  sur  la  viande  quelques  tranches  minces  de  citron,  envoyer  en  même  temps 
un  petit  plat  de  concombres  salés,  pelés,  coupés  en  tronçons,  puis  remis  en 
forme. 

389.  Bœuf  à  la  daube,  de  Marseille  (Dess.  165).— Le  bœuf  à  la  mode, 

tel  que  je  vais  le  décrire,  est  sans  doute  le  mets  le  plus  national  de  la  Provence. 

Couper  sur  une  noix  de  bœuf,  un  morceau  de  2  ou  3  kilogrammes,  le  distribuer 
en  carrés  de  150  à  175  grammes  chacun,  les  larder,  en  les  traversant  de  part 
en  part  avec  des  filets  de  lard  et  de  jambon,  assaisonner  ces  viandes. 

Hacher  500  grammes  de  lard,  le  mettre  dans  une  marmite  en  terre,  le  faire 
fondre  à  feu  modéré  ;  l'égrapper  à  laide  d'une  écumoire  ;  ajouter  alors  les  carrés 
de  viande,  les  faire  sauter  sur  feu  modéré  pendant  10  à  12  minutes;  les  mouiller 
avec  la  valeur  d'une  demi-bouteille  de  vin  rouge  ;  faire  bouillir  celui-ci  à  feu  vif 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  à  peu  près  réduit,  mais  en  observant  de  faire  sauter  souvent 
les  viandes  afin  qu'elles  ne  s'attachent  pas  à  la  marmite;  quand  le  vin  est  réduit, 
retirer  la  marmite  sur  des  cendres  chaudes,  en  l'entourant  jusqu'à  moitié  de  sa 
hauteur.  Ajouter  aux  viandes  un  morceau  d'écorce  d'orange  sèche,  quelques 
gousses  d'ail  entières,  un  bouquet  de  persil,  2  feuilles  de  laurier,  et  enfin  un 
pied  de  porc  désossé,   flambé  et  blanchi;  à  défaut  de  pied,  une  poignée  de 
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couennes  de  lard,  également  blanchies.  Couvrir  Ici  marmite,  d'nbord  avec  un 
rond  de  fort  papier,  puis  avec  une  assiette  creuse  ;  verser  de  l'eau  dans  l'assiette, 
cuire  le  btcuf  pendant  8  heures,  en  ayant  soin  d'entretenir  autour  des  cendres 
quelques  charbons  embrasés,  afin  qu'elles  su  maintiennent  toujours  chaudes, 
et  que  le  liquide  puisse  bouillir  sans  interruption,  mais  d'un  bouillon  à  peine 
sensible;  faire  sauter  la  viande  deux  fois  seulement.  Uuand  le  bœuf  est  cuit,  il 
doit  être  parfumé,  de  haut  goût,  et  aiicculent.  —  An  moment  de  servir,  dresser 
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la  viande  sur  un  plat  creux,  l'entourer  avec  des  carrés  de  f^ras-double  cuits  sépa- 
rément; dégraisser  le  fonds-de-cuisson,  en  supprimer  les  ingrédients,  le  verser 
sur  le  hreuf. 

Par  le  dessin  joint  à  cet  article,  j'ai  voulu  démontrer  la  méthode  de  cuisson 
pratiquée  dans  le  midi  de  la  France  ;  mais  dans  les  cuisines  où  l'on  dispose  d'un 
fourneau  à  gaz,  la  cuisson  du  bœuf  à  la  daube  peut  être  réglée  d'nne  façon  encore 
plusréf^lière. 

3S0.  Bœuf  salé  de  Hambourg  aux  épinarde.  —  Le  bœuf  de  Ham- 
bourg est  salé  et  fumé;  il  jouit  d'une  grande  réputation  en  Allemagne;  il  est 
excellent  s'il  est  récemment  fumé.  On  sale  indistinctement  l'aloyau,  les  côtes, 
la  noix  ou  la  poitrine  de  bœuf;  les  premiers  de  ces  morceaux  sont  généralement 
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désossés  avant  d'être  salés,  puis  roulés  et  licelés  ;  la  poitrine  seule  est  fumée 
dans  être  désossée.  —  Prendre  un  nioreeau  de  bœuf  fumé,  le  faire  dégorger  à 
Teau  froide  pendant  5  à  6  heures,  le  cuire,  en  procédant  comme  il  est  dit  pour  les 
jambons.  Au  moment  de  servir,  égoutter  la  viande,  la  parer,  la  découper  en  tran- 
ches, dresser  celles-ci  sur  un  plat,  en  reformant  la  pièce  ;  masquer  les  viandes 
avec  un  peu  d'espagnole  légère,  envoyer  en  même  temps  une  garniture  d'épinards. 

391.  Paella  à  l'Espagnole.  —  La  paella  est  le  mets  indispensable  aux 
grands  festins  des  Espagnols,  car  il  est  trop  coûteux  pour  être  servi  tous  les  jours  ; 
dans  certains  cas,  il  forme  à  lui  seul  tout  le  dîner,  tout  au  moins  pour  les 
mets  de  cuisine.  —  J'engage  les  cuisiniers  à  ne  servir  ce  mets  qu'à  des  Es- 
pagnols. 

Il  entre  dans  les  apprêts  de  ce  mets,  comme  viande  :  filet  de  bœuf,  filet  de 
porc,  chorisos  et  jambon  ;  comme  volaille  et  gibier  :  poulets,  pigeons,  perdreaux, 
lapins  ;  comme  poisson  :  anguilles,  pageaux,  escargots  ;  comme  légumes  :  arti- 
chauts tendres,  poivrons  doux,  frits  à  l'huile,  pelés  ;  petits-pois,  fèves,  carottes, 
tomates.  Quant  aux  quantités,  elles  sont  relatives,  et  subordonnées  au  nombre 
des  convives,  ou  plutôt  des  plats  qu'on  veut  garnir,  car  chaque  espèce  de  viande 
ou  de  poisson  doit  être  dressée  dans  un  plat  séparé. 

Pour  opérer,  il  faut  faire  revenir  séparément  les  viandes,  les  volailles  et  les 
poissons  :  les  corps  gras,  avec  du  saindoux,  le  poisson  avec  de  l'huile. 

Quand  les  viandes  de  boucherie  sont  revenues,  il  faut  les  placer  dans  une  large 
braisière,  les  faire  braisera  court-raouillement;  à  moitié  de  cuisson,  ajouter  les 
volailles  et  les  chorisos,  puis  enfin  une  partie  des  légumes  choisis:  les  viandes, 
les  volailles  et  les  légumes,  doivent  se  trouver  cuits  en  même  temps;  mais  un 
quart  d'heure  avant  de  les  retirer,  allonger  le  mouillement,  de  façon  que  les 
viandes  se  trouvent  mouillées  à  hauteur  ;  pour  chaque  litre  de  liquide,  ajouter 
alors  un  tiers  de  litre  de  riz^  non  lavé,  un  peu  de  safran,  un  peu  de  poivre  rouge  ; 
cuire  le  riz,  en  le  tenant  un  peu  ferme.  —  Opérer  de  la  même  façon  pour  cuire 
les  poissons  et  le  restant  des  légumes. 

Au  moment  de  servir,  dresser  les  viandes  de  boucherie  dans  un  plat,  avec  une 
partie  des  légumes  et  du  riz.  Dresser  la  volaille,  le  gibier  et  le  poisson  dans  des 
plats  différents. 


• 


392.  Miroton  de  bœuf.  — Couper  en  tranches  peu  épaisses,  un  morceau 
de  culotte  de  bœuf  cuite.  Emincer  3  ou  4  oignons,  et  quelques  échalotes,  les  faire 
revenir  de  couleur  blonde,  avec  du  beurre  ;  leur  mêler  une  gousse  d'ail  entière,  une 
feuille  de  laurier,  les  saupoudrer  avec  une  pincée  de  farine;  deux  secondes  après, 
les  mouiller,  peu  à  peu,  avec  du  jus,  et  un  peu  de  vinaigre  ou  du  vin  blanc,  de 
façon  à  former  une  sauce  peu  liée  ;  colorer  cette  sauce  avec  un  peu  de  caramel,  si 


BOUCHERIE.  —  BOEUF.  197 

elle  était  pâle  ;  lui  mêler  quelques  champignons  frais,  hachés  ou  émincés,  ainsi 
qu'une  pincée  de  poivre.  Cuire  la  sauce  pendant  quelques  minutes,  lui  mêler  les 
tranches  de  bœuf  :  la  sauce  doit  couvrir  juste  les  viandes.  Fermer  la  casseroie, 
faire  mijoter  le  bœuf  pendant  20  minutes,  sur  feu  très-doux,  ou  au  four  ;  dressez 
les  tranches  de  bœuf  sur  un  plat,  en  couronne  et  à  cheval  :  retirer  le  laurier  et 
l'ail,  dégraisser  la  sauce,  la  verser  sur  le  bœuf. 

393.  Agnoloti  de  Turin.  —  Préparer  une  pâte  à  nouille  avec  500  gram- 
mes de  farine,  un  jaune  d'œuf,  un  petit  morceau  de  beurre,  et  de  l'eau.  —  Parer 
un  morceau  de  bœuf  braisé,  froid,  le  couper  en  petits  morceaux  et  le  hacher.  — 
Faire  revenir,  dans  une  casserole,  avec  du  beurre,  2  cuillerées-à-bouche  d'oignon 
haché,  le  mouiller  avec  quelques  cuillerées  de  bouillon,  faire  réduire  le  liquide 
à  glace  ;  retirer  alors  la  casserole  du  feu,  mêler  les  viandes  hachées  à  l'oignon; 
incorporer  à  l'appareil  une  poignée  de  parmesan  râpé,  l'assaisonner,  le  laisser 
refroidir.  —  Diviser  la  pâte  en  deux  parties,  les  abaisser  tour  à  tour  très-minces. 
Prendre  l'appareil  avec  une  cuiller,  ranger  sur  la  surface  de  la  pâte,  et  à  distance 
les  unes  des  autres,  de  petites  boules  d'appareil.  Humecter  la  pâte  au  pinceau; 
masquer  la  première  abaisse  avec  la  seconde,  l'appuyer  entre  les  petites  boules 
d'appareil,  la  couper  avec  une  roulette,  de  façon  à  obtenir  des  ravioles  carrées  ; 
les  ranger  à  mesure  sur  un  linge  fariné,  étalé  sur  une  plaque.  Quelques  minutes 
avant  de  servir,  plonger  les  agnoloti  dans  de  l'eau  bouillante  et  salée,  les  faire 
bouillir  quelques  secondes,  les  retirer  sur  le  côté;  7  à  8  minutes  après,  les 
égoutter. 

Cuire  3  à  400  grammes  de  beurre,  au  degré  de  la  noisette;  lui  mêler  la  valeur 
de  2  décilitres  de  bon  jus  de  braise  ou  d'étuvée  ;  au  premier  bouillon,  retirer  le  li- 
quide du  feu,  lui  mêler  les  agnoloti ;  les  rouler  dans  cette  sauce,  les  saupou- 
drer avec  une  poignée  de  parmesan  râpé,  les  dresser  sur  un  plat,  les  saupoudrer 
aussi  en  dessus,  avec  du  fromage. 

394.  Srasis  aux  oig'nons.  —  Prendre  la  tète  d'un  filet  de  bœuf,  en  sup- 
primer la  graisse  et  la  peau  nerveuse  ;  couper  sur  la  viande  6  bandes  de  7  à  8  cen- 
timètres de  long  sur  4  de  large;  battre  légèrement  ces  bandes  avec  le  dos  d'un 
couteau,  les  assaisonner. 

D'autre  part,  émincer  2  ou  3  oignons  blancs,  les  mettre  dans  une  poêle  avec  un 
morceau  de  beurre,  les  faire  revenir  tout  doucement  de  belle  couleur  ;  les  assai- 
sonner, les  mouiller  avec  4  cuillerées  de  jus;  faire  bouillir  celui-ci  jusqu'à  ce 
qu'il  soit  réduit  ;  saupoudrer  alors  les  oignons  avec  une  poignée  de  mie  de  pain, 
mêlée  avec  du  persil  haché;  laisser  refroidir  l'appareil,  le  diviser  en  six  parties  ; 
les  poser,  à  mesure,  sur  les  bandes  de  viande  coupées,  en  les  étalant  ;  rouler  ces 
bandes  en  forme  de  paupiettes,  les  lier  avec  du  gros  fil,  les  ranger  dans  une  casse-' 
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rôle  beurrée,  les  faire  revenir  sur  feu,  en  les  retournant,  afin  de  roidir  la  viande  ; 
les  mouiller  à  trois  quarts  de  hauteur  avec  du  jus  clair  et  du  vin  blanc,  les  couvrir, 
et  finir  de  les  cuire  avec  du  feu  sur  le  couvercle  ;  les  débrider  alors,  les  dresser 
sur  un  plat  ;  dégraisser  le  fonds  de  leur  cuisson,  l'allonger  avec  un  peu  de  sauce 
légère,  le  faire  bouillir,  le  verser  sur  les  srasis^  en  le  passant. 

395.  Srazis  à  la  Polonaise.  —  Cuire  à  court-mouillementi 00  grammes 
de  gruau  de  sarrasin  [kascha)^  avec  du  bouillon,  du  sel  et  du  beurre  ;  le  tenir 
consistant;  le  retirer  du  feu,  Fassaisonncr,  le  finir  avec  quelques  cuillerées  de 
fines-herbes  cuites. 

Hacher  SOO  grammes  de  viande  de  filet  de  bœuf,  priée  du  côté  de  la  tête,  assai- 
sonner le  hachis,  rabaisser,  avec  la  lame  du  couteau,  en  bande  mince,  ayant  4  àS 
centimètres  de  largeur  ;  sur  cette  bande,  étaler  une  couche  de  kascha,  puis  di- 
viser transversalement  la  bande  en  parties  de  3  à  4  centimètres  :  rouler  celle-ci 
sur  elle-même,  de  façon  que  la  bande  de  viande  enferme  exactement  le  kascha. 
Lier  les  srazis  avec  du  fil,  les  ranger,  les  uns  à  côté  des  autres,  dans  une  casse- 
role plate,  beurrée,  saupoudrée  avec  une  pincée  d'oignon  haché.  Faire  légère- 
ment revenir  les  srazis  à  feu  vif,  puis  couvrir  la  casserole,  et  finir  de  les  cuire 
à  feu  très-doux  avec  des  cendres  chaudes  sur  le  couvercle  de  la  casserole. 

Au  moment  de  servir,  dresser  les  srazis  sur  un  plat,  mêler  au  fonds  de  leur 
cuisson,  un  peu  de  vin  blanc  et  de  sauce  ;  faire  réduire  celle-ci  pendant  2  mi- 
nutes, la  passer,  la  finir  avec  un  peu  de  persil  haché,  la  verser  sur  \q%  srazis^ 

396.  Entre-côtes  des  gourmets.  —  Couper  4  entre-côtes,  le»  parer, 
les  battre  légèrement,  les  assaisonner,  les  rouler  dans  du  beurre  fondu,  les  ran- 
ger sur  un  gril,  Tune  à  côté  de  Tautre,  les  faire  cuire  à  bon  feu  ;  5  minutes  après, 
les  retourner;  placer  aussitôt  dans  le  creux  qua  fait  la  viande  une  petite  cuillerée 
de  moelle  de  bœuf,  pilée  et  passée  au  tamis.  —  D'autre  part,  mettre  dans  une  cas- 
serole 2  cuillerées  d'échalotes  hachées,  les  faire  revenir  avec  un  morceau  de 
beurre,  sans  prendre  couleur;  les  mouiller  avec  un  peu  de  glace  fondue  ;  donner 
un  seul  bouillon  au  liquide,  le  retirer  sur  le  côté  du  feu,,  lui  incorporer  J50  gram- 
mes de  beurre  frais,  divisé  en  petites  parties,  sans  cesser  de  tourner  la  sauce  jus- 
qu'à ce  que  le  beurre  soit  dissous;  lui  incorporer  alors  une  cuillerée  de  bon 
vinaigre,  une  pincée  de  persil  haché,  une  pointe  de  cayenne,  et  enfin,  un  mor- 
ceau de  moelle  de  bœuf,  blanchie  entière,  coupée  en  carrés  ;  dresser  les  entre- 
côtes dans  un  plat  chaud,  verser  la  sauce  au  fond  de  celui-ci. 

397.  Petits-pâtés  feuilletés,  à  la  graisse  de  bœuf  (Dessin  166). 

—  Le  petit-pâté  est  un  mets  essentiellement  national  en  France,  un  des  plus 
vieux,  et  sans  doute  aussi,  un  de  ceux  auxquels  la  mode  restera  fidèle.  Dans 
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la  capitale  comme  dans  les  provinces,  là  où  il  existe  un  simple  traiteur  ou  un 
pâtissier,  on  mange  des  petits-pâtés;  là  où  les  pâtissiers  font  défaut,  ce  sont  les 
confiseurs  qui  les  remplacent.  Mais  ils  sont  bien  meilleurs,  ils  ont  bien  plus  de 
prix  quand  on  les  prépare  chez  soi,  et  surtout  quand  on  attend  pour  les  manger, 
car  le  petit-pâté  doit  èlre  mangé  aussitôt  cuit.  Le  feuilletage  tel  qu'on  le  prépare 
dans  les  grandes  cuisines,  même  alors  qu'on  possède  les  connaissances  voulues, 
n'est  pas  toujours  facile  à  exécuter,  car,  avant  tout,  il  faut  posséder  les  matières 


premières  ;  or,  le  bon  beurre,  l'élément  le  plus  actif  du  feuilletage,  fait  souvent 
défaut  en  province,  à  la  campagne,  et  à  l'étranger  ;  c'est  pour  parer  à  cet  incon- 
vénient, trop  fréquent,  que  je  vais  prescrire  une  formule  pouvant  rendre  bien  des 
services. 

Pâte  feuilletée.  —  Avec  400  grammes  de  farine  ',  un  peu  de  sel,  demi-litre  d'eau 
froide,  préparer  une  pâte  lisse  ;  la  laisser  reposer  un  quart  d'heure. 

Peser  400  grammes  de  graisse  de  rognons  de  bœuf  fraîche,  bien  épluchée,  la 
hacher,  la  piler  jusiju'à  ce  quelle  soit  bien  lisse  ;  la  passer  au  tamis,  si  elle  n'était 
pas  lisse.  Poser  la  pâte  sur  la  table  farinée,  l'abaisser  avec  la  main,  eu  lui  don- 
nant une  forme  carrée.  Travailler  la  graisse  dans  un  linge  humide,  ou  sur  la 
table,  l'amener  au  même  degré  de  mollesse  que  la  pâte,  en  lui  donnant  aussi  la 
forme  carrée,  mais  moins  large  que  l'abaisse  de  pâte;  poser  cette  graisse  sur  le 
centre  de  la  pâte,  replier  les  bords  de  celle-ci  sur  la  graisse,  afin  de  renfermer 
complètement. 

Avec  cette  pâte,  préparer  du  feuilletage  à  6  touns  ;  l'abaisser  d'un  quart  de  cen- 
timètre d'épaisseur,  la  couper  en  ronds,  avec  un  coupe-pâte  uni,  rassembler 
les  rognures  de  la  pâte,  les  abaisser  un  peu  plus  mince  que  la  première  abaisse, 
la  couper  en  ronds  de  même  dimension. 
Humecter  légèrement  une  plaque,  sur  celle-ci,  ranger  les  ronds  les  plus  minces, 

1 .  La  farine  doit  eire  blanclie,  fine,  Bt.he  et  pas  trop  fraiclie.  Le  four  doit  ûlre  noQ-»euIement 
cbaud  à  point,  mais  bien  atteini  et  sec.  A  défaut  dun  four  dans  les  condilions  voulues,  on  peut 
très-bien  cuire  des  pelils-pâtés  dans  le  four  de  campagne,  et  au  besoin  dans  un  four  de  boulanger. 
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en  les  posant  à  distance  de  2  centimètres  et  demi  l'un  de  l'autre  ;  poser  sur  chaque 
rond  une  petite  boulette  de  godiveau  à  la  ciboulette,  de  la  grosseur  d'une  noi- 
sette ;  avec  le  pinceau,  humecter  la  surface  des  ronds  (autour  de  la  farce)  et  poser 
aussitôt  sur  le  godivcau,  un  des  ronds  coupés  en  premier  lieu  ;  l'appuyer  d'abord 
avec  le  pouce  afin  de  le  souder  avec  le  rond  du  dessus  ;  l'appuyer  aussi  avec  le 
revers  d'un  coupe-pâte  plus  petit  que  le  premier;  dorer  le  dessus  de  chaque 
petit-pâté,  pousser  la  plaque  à  four  légèrement  tombé,  mais  chaud;  cuire  les 
petits-pâtés  pendant  18  à  20  minutes;  les  détacher  de  la  plaque,  les  dresser  en 
buisson  sur  une  serviette  pliée. 

398.  Croûtes  à  la  moelle  de  bœuf.  —  Faire  dégorger  à  l'eau  froide 
(pendant  2  heures)  2  ou  3  morceaux  de  moelle  de  bœuf,  ayant  de  S  à  6  centi- 
mètres de  long;  les  égoutter,  les  placer  dans  une  petite  casserole,  les  couvrir 
avec  du  bouillon  de  la  marmite  passé,  non  dégraissé.  Faire  bouillir  le  liquide 
pendant  quelques  minutes,  retirer  la  casserole  hors  du  feu.  Un  quart  d'heure 
après ,  égoutter  les  morceaux  de  moelle  sur  un  linge ,  les  couper  transversa- 
lement en  tranches,  les  assaisonner  avec  un  peu  de  sel  et  du  cayenne,  les  dres- 
ser sur  des  croûtes  de  pain  de  forme  ovale,  frites  au  beurre  ou  grillées;  les  sau- 
poudrer avec  un  peu  de  ciboulette  hachée,  les  dresser  sur  une  serviette,  les  envoyer 
aussitôt. 

399.  Gras-double  à  la  Liyonnaise.  —  Prendre  7  à  800  grammes  de 
gras-double  cuit,  le  couper  en  filets  un  peu  épais,  ayant  de  3  à  4  centimètres  de 
long  ;  les  assaisonner,  les  fariner,  par  petites  quantités  à  la  fois,  les  plonger  dans 
de  la  bonne  friture  chaude  ;  S  à  6  minutes  après,  les  égoutter. 

D'autre  part,  émincer  2  ou  3  oignons  blancs,  les  mettre  dans  une  poêle  avec  de 
l'huile  et  du  beurre,  une  gousse  d'ail  ;  les  faire  revenir  à  feu  modéré  jusqu'à  ce 
qu'ils  soient  de  belle  couleur,  et  à  peu  près  cuits;  ajouter  alors  les  filets  de  gras- 
double  frits,  les  assaisonner  avec  une  pointe  de  cayenne,  les  faire  sauter  jusqu'à 
ce  que  l'oignon  soit  cuit;  supprimer  la  gousse  d'ail,  saupoudrer  le  ragoût  avec 
un  peu  de  persil  haché,  le  retirer  du  feu,  ajouter  le  jus  de  2  citrons  ou  un  filet 
de  bon  vinaigre,  le  dresser  sur  un  plat  chaud. 

400.  Rumstecks  grillés  (Dessin  167).  —  Les  Anglais  qui,  en  général, 
estiment  peu  le  filet  de  bœuf  grillé,  le  remplacent  avantageusement  par  des 
tranches  coupées  sur  la  culotte  du  bœuf  :  c'est  ce  qu'ils  appellent  rumpsteak  ; 
mais,  pour  se  risquer  à  servir  des  viandes  grillées  prises  sur  cette  partie  du 
bœuf,  il  est  indispensable  qu'elles  proviennent  d'un  animal  jeune,  engraissé 
avant  d'avoir  travaillé.  En  France,  les  rumpsteacks^  dans  les  conditions  voulues 
de  tendreté  et  de  succulence,  sont  difficiles  à  trouver,  par  ce  motif  qu'on  ne  tue 
généralement  que  des  bœufs  de  3  à  S  ans,  ayant  déjà  tra\aillc. 
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Prendra  la  culotte  d'un  jvune  bœuf,  en  supprimer  les  os,  diyiser  transversale- 
ment ]a pointe  de  culotte  en  tranches  d'un  centimètre  el  domi  d'épaisseur;  les 
saupoudrer  avec  du  sel  et  du  poivre,  les  humecter  avec  du  beurre  fondu,  les  faire 


griller  pendant  un  quart  d'heure  à  bon  feu,  en  les  retournant  ;  les  dresser  sur  un 
plat,  les  glacer  au  pinceau,  envojer  en  même  temps  un  plat  de  pommes  de  terre. 

401.  Gras-double  à  la  Toulousaine.  —  Prendre  un  morceau  de 
gras-donble  de  bœuf  cru  (3  à  4  kilogrammes)  ;  le  mettre  dans  une  marmite, 
avec  de  l'eau,  amener  eelle-ci  à  réhuilition  ;  ogoutter  alors  le  gras-double,  le 
racler,  le  laver  à  plusieurs  eaux,  le  diviser  on  carrés  de  6  centimètres.  —  Ha- 
cher 3  à  400  grammes  de  lard,  le  faire  fondre  dans  une  marmite  en  terre  ;  enle- 
ver les  grappes  avec  l'écumoire,  ajouter  le  gras-double,  un  verre  de  vin  blane, 
quelques  cuillerées  de  cognac,  et  assez  de  bouillon  pour  couvrir  le  gras-double; 
puis  un  morceau  de  jambon  cru,  une  tête  d'ail,  une  carotte,  un  gros  oignon, 
quelques  grosses  épices,  et  un  bouquet  de  persil  garni  ;  poser  la  marmite  sur 
le  feu,  faire  bouillir  le  liquide  ;  la  fermer  hermétiquement  avec  une  assiette  ordi- 
naire et  un  poids  dessus;  la  retirer  aussitôt  sur  des  cendres  chaudes,  en  l'en- 
toumnt  jusqu'à  moitié  de  sa  hauteur  (Voy.  Dessin  16S),  en  ayant  soin  d'entrete- 
nir autour  des  cendres  un  feu  suffisant  pour  que  le  liquide  puisse  bouillir  pen- 
dant 8  à  10  heures  sans  violence  ni  interruption. 

Égoutter  le  gras-double  avec  l'écumoire  ;  passer  le  fonds-de-cuisson,  le  dégrais- 
ser avec  soin.  —  Faire  fondre  du  beurre  dans  une  casserole,  lui  mêler  une 
cuillerée  de  farine,  cuire  celle-ci  sur  feu  modéré  sans  la  colorer,  la  délayer  avec 
le  fonds-de-cuisson  du  gras-double,  de  façon  à  obtenir  une  sauce  légère.  Au  pre- 
mier bouillon,  la  retirer  sur  le  côte  du  feu  ;  lui  mêler  200  grammes  de  jambon 
cru,  coupé  en  dés  ;  10  minutes  après,  ajouter  le  gras-double,  le  faire  mijoter 
dans  la  sauce  pendant  une  demi-heure  ;  dégraisser  celle-ci,  la  finir  avec  une  pin- 
cée de  persil,  et  2  cuillerées  de  cornichons  hachés  ;  dresser  le  ragoût  sur  un  plat 
bien  chaud. 

402.  Gras-double  à  la  Vénitienne.  —  Prendre  5  à  600  grammes  do 
buti  gras-double  cuit,  le  diviser  en  bandes  ;  couper  celles-ci  transversalement  en 
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filets  minces;  couper  aussi  en  (ilets  quelques  gros  champignons  frais;'  les  mettre 
avec  le  gras-double,  dans  une  casserole  ;  ajouter  un  morceau  de  beurre,  le  suc  de 
2  citrons,  un  peu  de  jus,  sel  et  poivre  ;  couvrir  la  casserole,  cuire  le  gras-double 
à  feu  modéré,  jusqu'à  ce  que  Thumidité  soit  réduite.  Lier  alors  le  ragoût  avec  un 
peu  de  sauce  tomate,  et  un  peu  de  glace  ;  ajouter  une  pointe  de  cayenne;  donner 
2  bouillons  à  la  sauce  ;  la  finir  avec  une  pincée  de  persil  haché. 

403.  Gras-double  à  la  mode  du  Dauphiné.  —  Couper  en  julienne 
un  oignon,  un  poireau,  une  carotte,  un  morceau  de  racine  de  céleri,  4  ou  5  cham- 
pignons; faire  d'abord  revenir  le  poireau  et  l'oignon,  la  carotte  et  le  céleri,  en 
dernier  lieu  les  champignons;  quelques  minutes  après,  ajouter  la  valeur  d'un 
kilogramme  de  gras-double  de  bœuf,  cuit,  coupé  en  gros  filets  ;  faire  revenir  ceux- 
ci  pendant 'quelques  minutes;  assaisonner  le  ragoût,  le  mouiller  juste  à  hauteur 
avec  du  jus  et  de  la  sauce  tomate  ;  ajouter  un  bouquet  de  persil  garni  avec  des 
aromates  et  une  gousse  d'ail;  faire  bouillir  le  liquide,  le  retirer  sur  feu  modéré  ; 
cuire  le  gras-double  pendant  35  à  40  minutes  :  la  sauce  doit  alors  se  trouver  ré- 
duite en  demi-glace;  la  dégraisser,  et  servir. 

404.  Gras-double  à  la  mode  de  Gaen.  —  Prendre  3  kilogrammes  de 
gras-double  de  bœuf,  cru,  bien  propre,  le  diviser  en  carrés,  déposer  ceux-ci  dans 
une  terrine  ;  ajouter  2  pieds  de  bœuf  désossés,  coupés  en  morceaux;  assaisonner 
avec  sel,  grains  de  poivre,  clous  de  girofle.  —  Masquer  le  fond  d'une  marmite  en 
terre  avec  des  tranches  de  lard  ;  sur  celles-ci  placer  2  oignons,  une  carotte,  quel- 
ques gousses  d'ail,  un  bouquet  d'aromates,  et  enfin  SOO  grammes  de  petit-salé 
coupé  en  carrés;  sur  ceux-ci, ranger  les  morceaux  de  gras-double  et  de  pieds,  en 
les  entremêlant  ;  les  mouiller  à  hauteur  avec  du  cidre.  Faire  bouillir  le  liquide, 
luter  le  couvercle  de  la  marmite,  avec  de  la  pâte  à  l'eau,  la  poser  sur  une  couche 
épaisse  de  cendres  chaudes,  en  l'entourant  jusqu'à  moitié  de  sa  hauteur;  entrete- 
nir la  chaleur  des  cendres,  de  façon  que  l'ébullition  soit  continue  et  régulière, 
mais  douce  (Voy.  Dessin  163);  cuire  le  ragoût  pendant  10  heures.  Egoutter  les 
carrés  de  gras-double,  et  les  morceaux  de  pieds,  les  ranger  dans  une  terrine 
pouvant  aller  au  feu.  Dégraisser  le  fonds-de-cuisson,  le  verser  sur  les  viandes, 
en  le  passant  au  tamis,  poser  la  terrine  sur  feu,  au  premier  bouillon  la  couvrir  et 
l'envoyer. 

405.  Gras-double  à  la  mode  de  Dijon.  —  Choisir  un  carré  de  gras- 
double  cuit  et  blanc,  ayant  30  centimètres  de  diamètre.  Faire  revenir  avec  du 
beurre  ou  du  saindoux,  dans  une  casserole,  2  cuillerées  d'oignon  haché,  mêlé 
avec  quelques  échalotes  ;  le  faire  colorer ,  ajouter  une  douzaine  de  moyens 
champignons  frais,  hachés  ;  cuire  ceux-ci  à  feu  vif  jusqu'à  ce  que  leur  humidité 
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soit  évaporée;  assaisonner  ces  fines-herbes  avec  sel  et  poivre,  additionner  3  cuil- 
lerées-à-bouche de  câpres  hachées,  les  laisser  refroidir  ;  leur  incorporer  une  poi- 
gnée de  mie  de  pain  râpé,  un  peu  de  persil,  et  enfin  un  morceau  de  bon  beurre,  de 
façon  à  former  du  tout  une  pâte  ferme. 

Etaler  le  carré  de  gras-double  sur  un  linge,  poser  la  pâte  préparée  sur  le  centre 
de  ce  carré  ;  ployer  aussitôt  le  gras-double  de  façon  que  les  bords  se  rapportent 
exactement,  afin  de  les  coudre  avec  une  aiguille  et  du  gros  fil  ;  assaisonner  le  gras- 
double  avec  sel  et  poivre,  le  tremper  dans  des  jaunes  d'œuf  battus,  mêlés  avec  ijn 
peu  de  beurre  fondu  ;  le  paner,  le  ranger  sur  un  gril,  le  chauffer  tout  doucement 
pendant  25  minutes  ;  le  débrider,  le  dresser  ensuite  sur  un  plat  chaud,  Tenvoyer 
avec  un  peu  de  jus  autour. 

406.  Gras-double  gnc'illé,  à  la  Tartare.  —  Couper  en  gros  carrés  un 
kilogramme  de  gras-double  cuit,  les  déposer  dans  une  terrine,  les  assaisonner  avec 
du  sel,  un  peu  de  cayenne,  les  saupoudrer  avec  2  cuillerées  d'oignon  haché,  autant 
de  persil,  les  arroser  avec  de  Thuile,  les  ftxire  macérer  pendant  une  heure.  Pren- 
dre tour  à  tour  les  carrés  de  gras-double,  les  rouler  dans  l'huile,  et  les  paner;  les 
rangera  mesure  sur  un  gril,  les  cuire  à  feu  très-doux  pendant  20  minutes;  les 
dresser  ensuite  sur  un  plat  chaud  ;  les  servir  avec  une  sauce  tartare. 

407.  Tourte  de  palais  de  bœuf.  —  C'est  une  vieille  entrée  qu'on  ne  sert 
plus  guère  à  Paris,  mais  encore  très  en  vogue  en  province  ;  elle  est,  du  reste,  fort 
bonne,  simple  et  peu  coûteuse.  —  Prendre  le  palais  d'une  tète  de  bœuf,  en  y  lais- 
sant adhérer  le  mufle  ;  le  faire  blanchir,  en  retirer  la  peau  blanche,  en  le  grat- 
tant ;  le  flamber,  le  faire  cuire,  en  procédant  comme  pour  la  tête  de  veau  ;  il  doit 
bouillir  au  moins  pendant  5  heures;  quand  il  est  cuit,  Tégoutter,  le  rafraîchir,  le 
distribuer  en  moyens  carrés. 

Faire  fondre  dans  une  casserole,  250  grammes  de  lard  haché;  ajouter  un  petit 
oignon  haché,  faire  revenir  celui-ci  sans  prendre  couleur,  lui  mêler  7  à  8  cham- 
pignons également  hachés  ;  quand  ceux-ci  ont  réduit  toute  l'humidité,  leur 
mêler  les  viandes  coupées,  les  faire  revenir  aussi  ;  les  assaisonner  de  bon  goût  ; 
quelques  minutes  après,  les  saupoudrer  avec  un  peu  de  ciboulette  et  de  persil 
haché.  Verser  le  ragoût  dans  un  plat,  le  laisser  refroidir. 

Préparer  un  kilogramme  de  godiveau  (Voy.  pâté  de  godiveau),  le  finir  avec  une 
pincée  de  ciboulette,  en  prendre  la  moitié,  le  diviser,  et  former  sur  la  table  fa- 
rinée des  petites  quenelles  rondes;  les  pocher  à  l'eau  salée,  les  égoutter  aussitôt. 
Étaler  sur  une  tourtière  une  abaisse  de  pâte  brisée,  mouiller  les  bords  de  la  pâte, 
masquer  le  milieu  avec  une  couche  de  godiveau  formant  un  creux,  s*arrêtant  à 
4  centimètres  des  bords.  Sur  cette  farce,  ranger  le  ragoût  préparé,  en  l'entremê- 
lant avec  les  quenelles,  de  façon  à  former  un  dôme  ;  mas(]per  le  dessus  de  ce 
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dôme  avec  une  large  barde  de  lard,  le  couvrir  avec  une  abaisse  en  rognures  de 
feuilletage.  Terminer  la  tourte,  en  procédant  comme  il  est  dit  article  316,  la  dorer, 
la  pousser  au  four.  Dès  que  la  pâte  se  colore,  la  couvrir  avec  du  papier  ;  la  cuire 
pendant  une  heure  ;  en  la  sortant  du  four,  la  glisser  sur  un  plat  ;  cerner  alors  le 
dôme  avec  la  pointe  d'un  couteau  afin  de  couper  un  rond  de  pâte;  par  cette  ou- 
verture, enlever  le  lard,  verser  dans  Tintérieur  une  sauce  légère  ;  recouvrir  la 
tourte,  et  Tenvoyer. 

408.  Mufle  de  bœuf  au  cary.  —  Prendre  un  mufle  de  bœuf  cuit,  le  di- 
viser en  moyens  carrés.  Hacher  un  oignon,  le  faire  revenir  dans  une  casserole 
avec  du  beurre  ou  du  saindoux,  sans  le  colorer;  ajouter  alors  les  viandes,  les  faire 
revenir  en  les  sautant,  les  assaisonner,  les  saupoudrer  avec  2  cuillerées-à-bouche 
de  farine,  et  autant  de  poudre  de  cary  ;  2  minutes  après,  mouiller  le  ragoût,  hors 
du  feu,  avec  du  bouillon  chaud  et  un  peu  de  vin  blanc  ;  ajouter  un  bouquet  garni 
d'aromates  ;  tourner  le  liquide  sur  feu  jusqu'à  TébuUition,  le  retirer  aussitôt  sur  le 
côté.  Vingt-cinq  minutes  après,  dégraisser  le  ragoût,  le  lier  avec  2  ou  3  jaunes 
d'oeuf  délayés  avec  de  la  crème,  le  finir  avec  le  jus  d'un  citron,  le  dresser  dans  une 
bordure  de  riz. 

409.  Filets  de  palais  de  bœuf,  gratinés. —  Faire  blanchir  4  à  S  filets 
de  palais  de  bœuf  jusqu'à  ce  que  l'épiderme  s'en  détache,  en  les  grattant  avec  un 
couteau;  quand  ils  sont  propres,  les  rafraîchir,  les  mettre  dans  une  casserole  avec 
un  peu  de  vin  blanc,  sel,  grosses  épices,  un  oignon,  une  carotte,  un  bouquet  d'a- 
romates; les  couvrir  avec  de  l'eau,  les  cuire  comme  un  pot-au-feu  pendant  4  à 
S  heures.  —  Dans  l'intervalle,  émincer  4  douzaines  de  champignons  frais,  pro- 
pres. Hacher  un  oignon,  le  faire  revenir  dans  une  casserole,  avec  du  beurre,  en  le 
tournant,  sans  le  faire  colorer;  lui  mêler  les  champignons,  faire  réduire  à 
ceux-ci  toute  l'humidité;  ajouter  alors  à  ces  fines-herbes  un  bouquet  *de  persil, 
garni  avec  une  gousse  d'ail  et  des  aromates  ;  les  assaisonner  avec  sel  et  une  pincée 
de  cayenne,  les  lier  avec  quelques  cuillerées  de  béchamel,  les  faire  bouillir  pen- 
dant  2  secondes,  retirer  la  casserole  du  feu.  Egoutter  les  palais  de  bœuf,  les  parer 
en  petits  carrés  longs,  les  assaisonner,  les  mêler  aux  fines-herbes,  ainsi  qu'un 
peu  de  persil  haché  ;  verser  alors  le  ragoût  dans  un  plat  creux,  le  saupoudrer  avec 
de  la  mie  de  pain,  l'arroser  avec  du  beurre  fondu,  le  faire  gratiner  pendant 
20  minutes  à  four  modéré. 

410.  Souchées  de  palais  de  bœuf.  —  La  méthode  pour  préparer  les 
bouchées  est  décrite  article  261. —  Couper  en  petits  dés  2  ou  3  filets  de  palais  de 
bœuf  cuits,  refroidis.  Placer  le  salpicon  dans  une  petite  casserole  avec  un  tiers  de 
son  volume  de  champignons,  cuits,  coupés  comme  les  palais.  Verser  dans  une 
casserole  quelques  cuillerées  de  béchamel,  finie  au  moment,  et  passée,  la  faire 
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ivduiiT,  en  la  tournant,  et  incorporant,  peu  à  peu,  la  valeur  (run  décilitre  de 
g:lace  fondue;  quand  elle  est  de  bon  goût,  et  crémeuse,  lier  le  salpicon  «ivec  elle, 
tenir  la  casserole  au  bain-marie.  —  Au  moment  de  servir,  chauffer  les  bouchées, 
les  garnir  avec  l'appareil,  les  couvrir  avec  leur  couvercle,  les  dresser  en  buisson 
sur  une  serviette. 

411 .  Attereaux  de  palais  de  bœuf.  —  Prendre  quelques  filets  de  pa- 
lais de  bœuf  cuits,  les  égoutter,  les  couper  en  carrés  de  2  à  3  centimètres,  les  dé- 
poser dans  une  terrine,  les  assaisonner,  leur  mêler  3  cuillerées  de  fines-herbes 
cuites,  et  moitié  de  leur  volume  de  truffes  et  champignons  cuits,  coupés  cojnme 
les  palais  de  bœuf.  Enfiler,  tour  à  tour,  les  carrés  de  viande,  les  truffes  et  les  cham- 
pignons, à  de  petites  brochettes,  en  les  serrant  ;  les  tremper  dans  une  sauce  Vil- 
leroi,  préparée  au  moment,  et  encore  tiède;  les  ranger  à  mesure  sur  une  plaque 
(à  distance  Tune  de  l'autre);  laisser  refroidir  la  sauce,  détacher  ensuite  les  atte- 
reaux de  la  plaque,  les  rouler  dans  de  la  mie  de  pain,  les  tremper  dans  des  œufs 
battus,  les  paner  de  nouveau.  —  Au  moment  de  servir,  plonger  les  attereaux  à 
friture  chaude,  les  égoutter  aussitôt  qu'ils  sont  de  belle  couleur,  les  dresser  en 
buisson  sur  une  serviette,  avec  du  persil  frit  autour. 

412.  Queue  de  bœuf  grillée  à  T Alsacienne.  —  Distribuer  une 

queue  de  bœuf,  en  tronçons  de  la  longueur  de  7  à  8  centimètres,  les  faire  blanchir, 
les  cuire  à  court  mouillement,  sans  les  faire  glacer  ;  les  laisser  à  peu  près  refroi- 
dir dans  leur  cuisson,  les  retirer  ensuite,  les  faire  bien  égoutter.  Quand  ils  sont 
froids,  les  parer  légèrement,  les  rouler  dans  du  beurre  ou  du  saindoux  fondu,  les 
paner  et  les  faire  griller  à  feu  très-doux  pendant  25  minutes  ;  les  dresser  alors 
sur  une  garniture  de  choucroute  cuite,  dressée  sur  un  plat. 

413.  Queue  de  bœuf  à  la  purée  de  marrons.  —  Choisir  une  belle 

queue  de  bœuf,  couper  les  parties  les  plus  épaisses  en  tronçons  de  8  à  10  centimè- 
tres, les  laisser  dégorger  pendant  2  heures,  les  faire  blanchir  jusqu  à  l'ébullition. 
—  Foncer  une  casserole  o>ale  avec  des  débris  de  lard  et  des  légumes  émincés, 
ajouter  un  bouquet  d'aromates  ;  saler  légèrement  les  tronçons,  les  faire  braiser  à 
feu  modéré,  pendant  5  à  6  heures,  en  allongeant  le  mouillement  de  temps  en 
temps.  Quand  ils  sont  a  point,  les  égoutter,  les  dresser  en  buisson  sur  un  plat,  les 
entourer  avec  4  bouquets  de  purée  de  marrons  dresses  sur  les  deux  bouts  et  des 
deux  côtés  du  plat  ;  passer  le  fonds-de-cuisson,  le  dégraisser  ;  le  faire  réduire,  le 
verser  dans  le  plat. 

414.  Langue  de  bœuf  à  l'oseille.  —  Retirer  le  cornet  à  une  langue 
de  bœuf  fraîche,  la  laver,  la  mettre  dans  une  casserole  d'eau  tiède,  poser  la  cas- 
serole sur  feu,  faire  bouillir  le  liquide  à  l'ébullition  ;  égoutter  alors  la  langue 
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la  faire  cuire  pendant  2  heures  dans  la  marmite  du  bouillon  ou  simplement 
dans  de  Feau  salée,  avec  quelques  légumes  et  un  bouquet  d'aromates  ;  Tégoutter 
ensuite,  en  supprimer  la  peau,  la  placer  dans  une  casserole,  foncée  avec  des  légu- 
mes; la  mouiller  à  moitié  de  hauteur  avec  du  jus  et  du  vin  blanc,  couvrir  la  cas- 
serole, la  poser  sur  feu,  faire  réduire  le  liquide  de  moitié,  et  finir  de  cuire  la 
langue  tout  doucement,  en  faisant  tomber  le  mouillement  en  demi-glace,  mais  en 
ayant  soin  de  la  retourner  afin  de  la  glacer  des  deux  côtés.  —  Au  moment  de 
servir,  verser  dans  un  plat  une  purée  d'oseille,  poser  la  langue  de  bœuf  sur  celle- 
ci,  Tarroser  avec  le  fond s-de- cuisson  passé,  dégraissé  et  réduit. 

415.  LangTie  de  bœuf  à  la  mode  de  Palerme.  —  Faire  cuire  à 

Feau,  pendant  2  heures,  une  langue  de  bœuf  salée,  Végoutter,  la  placer  dans 
une  casserole  foncée  avec  du  lard  et  des  légumes  émincés  ;  la  mouiller  à  peu  près 
à  hauteur  avec  du  vin  blanc  et  du  bouillon,  finir  de  la  cuire  à  feu  modéré. 
Quand  elle  est  à  point,  en  supprimer  la  peau,  la  glacer  avec  soin,  la  poser  sur  un 
plafond  ;  allonger  le  fonds-de-cuisson  avec  un  peu  de  jus  et  un  filet  de  vinaigre  ; 
faire  bouillir  le  liquide,  le  passer  au  tamis,  le  dégraisser;  le  lier  alors  avec 
100  grammes  de  pain  d'épices,  préalablement  ramolli  à  Tcau,  broyé  et  délayé.  Au 
premier  bouillon,  retirer  la  casserole  sur  le  côté  du  feu,  cuire  la  sauce  pendant  12 
à  IS  minutes,  la  passer  sur  la  langue  de  bœuf,  en  ajoutant  3  à  4  cuillerées  à  bou- 
che de  zeste  d'orange  et  de  citron  émincés  et  cuits  à  grande  eau  ;  quelques  minutes 
après,  dresser  la  langue  sur  un  plat  chaud,  l'arroser  avec  la  sauce. 

416.  Langrue  de  bœuf  à  Técarlate,  sauce  aux  raisins  —  La 

méthode  pour  saler  les  langues  est  la  même  que  pour  saler  les  viandes  (V.  art,  366). 
—  Prendre  une  langue  salée,  ayant  séjourné  14  jours  dans  la  saumure  ;  la  faire 
dégorgera  l'eau  froide  pendant  2  ou  3  heures,  l'égoutter  ensuite  ;  la  placer  dans 
une  casserole,  la  couvrir  largement  avec  de  l'eau,  et  faire  bouillir  celle-ci  :  au 
premier  bouillon,  retirer  la  casserole  sur  le  côté  du  feu,  maintenir  le  liquide 
frémissant  pendant  3  heures  ;  éloigner  tout  à  fait  la  casserole  du  feu  ;  la  t^iir  ainsi 
pendant  trois  quarts  d'heure.  Egoutter  alors  la  langue,  on  supprimer  la  peau,  la 
parer,  la  dresser  sur  un  plat,  la  masquer  avec  la  sauce  suivante  : 

Sauce  aux  raisins.  — Mettre  dans  une  casserole  un  verre  de  vinaigre,  un  bouquet 
de  persil,  thym,  laurier,  grains  de  poivre  et  clous  de  girofle;  faire  réduire  le  li- 
quide de  moitié,  lui  mêler  la  valeur  de  2  verres  de  jus,  le  faire  bouillir,  le  lier 
avec  une  cuillerée-à-bouche  de  fécule,  délayée  à  l'eau  froide  ;  S  minutes  après, 
passer  la  sauce  dans  une  autre  casserole  ;  ajouter  2  cuillerées  de  gelée  de  groseil- 
les, ainsi  que  2  poignées  de  raisins  de  Corinthe  et  de  Smyrne  épluchés,  lavés 
à  l'eau  chaude  ;  lui  donner  S  à  6  minutes  d'ébullition,  à  feu  modéré,  la  verser  sur 
la  langue  de  bœuf. 
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417.  Langue  de  bœuf  à  la  financière  (Doss.  168). —  Choisira  lan- 
gues de  bœuf  fraîches  ou  salées  :  si  elles  sont  fraîches,  les  faire  blanchir  et  brai- 
ser ;  si  elles  sont  salées,  les  cuire  simplement  à  grande  eau. 

Au  moment  de  servir,  égoutter  les  langues,  en  retirer  la  peau,  et  couper  une  en- 


taille sur  le  centre  ;  enlever  le  morceau,  le  couper  en  tranches,  le  remettre  en 
place.  Dresser  alors  les  langues  sur  un  plat  long,  dans  l'ordre  représenté  sur  le 
dessin,  en  les  appuyant  sur  un  support  en  |>ain  l'rtt,  collé  sur  le  plat  ;  glacer  les 
langues,  les  entourer  à  leur  base  avec  un  ragoût  à  la  financière  ;  entourer  celui- 
ci  avec  des  quenelles  moulées  à  la  cuiller,  et  des  quenelles  cloutées  aux  truffes, 

418.  Langue  de  bœuf  salée,  à  la  choucroute.  —  Faire  cuire  à 
l'eau  une  langue  salée  (V.  art.  4)6).  Mettre  dans  une  petite  casserole  la  valeur  de 
2  verres  de  jus,  et  un  verre  de  madère,  ajouter  un  bouquet  de  persil  garni  d'aro- 
mates, quelques  grains  de  poivre,  une  poignée  de  parures  de  champignon  ;  faire 
réduire  le  liquide  de  moitié,  le  lier  avec  de  la  sauce  brune,  retirer  la  casserole  sur 
le  côté  du  feu.  —  Quand  la  langoe  est  cuite,  l'ègouKer,  en  supprimer  la  peau, 
la  placer  dans  une  casserole  l'arroser  avec  la  sauce  passée  au  tamis  ;  mettre  le 
liquide  en  ébullition  et  retirer  la  casserole  sur  feu  très-doux,  faire  mijoter  la 
langue  dans  la  sauce,  pendant  une  demi-heure  ;  la  dresser  ensuite  sur  une  cou- 
che de  bonne  choucroute  cuile,  l'arroser  avec  un  peu  de  sauce,  envoyer  le  sur- 
plus dans  une  saucière. 

ii9.  Langue  de  bœuf  à  l'écarlate,  purée  de  marrons.  —  Faire 
cuire  une  langue  salée,  en  procédant  comme  il  est  dit  article  416  ;  l'égoutter,  en 
supprimer  la  peau,  la  placer  dans  une  casserole  dont  le  fond  est  masqué  avec 
des  légumes  émincés  et  des  aromates,  la  mouiller  à  moitié  de  hauteur  avec  du 
bouillon  et  du  vin,  la  couvrir  d'un  rond  de  papier  ;  finir  de  la  cuire  tout  douce- 
ment, en  la  retournant  ;  quand  elle  est  glacée  à  point,  de  belle  couleur,  la  dresser 
sur  une  purée  de  marrons  un  peu  consistante.  Mêler  un  peu  de  bouillon  au  fonds- 
de-cuissoD,  le  faire  bouillir,  le  dégraisser,  le  passer,  le  faire  réduire  en  demi- 
glace,  le  verser  sur  la  langue  de  bœuf. 
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420.  Langue  de  bœuf,  sauce  Italienne.— Faire  cuire  à  l'eau  salée, 

une  langue  de  bœuf  fraîche  ;  Tcgoutter,  en  supprimer  la  peau.  —  Etaler  au  fond 
d'une  casserole  une  couche  de  débris  de  lard  et  de  légumes  émincés,  sur  cette 
couche,  placer  quelques  parures  de  veau,  puis  la  langue  de  bœuf;  mouiller  avec 
un  peu  de  bouillon,  faire  tomber  le  mouillement  à  glace  ;  mouiller  de  nouveau  la 
langue,  jusqu'à  moitié  de  hauteur,  avec  du  bouillon  et  du  vin  blanc,  la  couvrir 
avec  du  papier  graissé,  finir  de  la  cuire  à  feu  modéré,  en  la  retournant.  L'égoutter, 
la  glacer  au  four,  la  dresser  sur  un  plat  avec  la  sauce  suivante  : 

Sauce Italiejine,  —  Allonger  le  fonds-de-cuisson  de  la  langue  avec  du  bouillon, 
le  faire  bouillir,  le  passer.  —  Hacher  un  oignon  avec  quelques  échalotes,  les 
mettre  dans  une  casserole  avec  une  gousse  d'ail  et  du  beurre,  les  faire  revenir  sans 
prendre  couleur;  leur  mêler  quelques  poignées  de  champignons  frais,  coupés  en 
petits  dés;  quand  ils  ont  réduit  leur  humidité,  les  mouiller  avec  le  fonds-de- 
cuisson,  et  lier  celui-ci  avec  un  peu  de  sauce  brune.  Faire  bouillir  la  sauce  sur 
le  côté  du  feu,  la  laisser  dépouiller,  la  dégraisser,  la  faire  réduire  à  point  ;  lui 
mêler  130  grammes  de  maigre  de  jambon  cuit,  coupé  en  dés,  quelques  truffes 
crues,  épluchées,  coupées  comme  le  jambon  ;  un  quart  d'heure  après,  dresser  la 
langue  de  bœuf  sur  un  plat,  la  masquer  avec  la  sauce. 


.  ^ 


421.  Ouson-Kebap,  rôti  a  la  Turque.  —  Couper  un  morceau  de  filet 
de  bœuf  en  gros  carrés,  les  assaisonner  avec  sel  et  poivre,  les  enfiler  à  une  petite 
broche  mince,  en  les  alternant  avec  des  tranches  de  graisse  de  queue  de  mouton  * 
et  quelques  feuilles  de  laurier,  les  serrer  étroitement,  les  faire  cuire  au  feu  de 
broche  ou  à  la  Napolitaine  ;  quand  les  viandes  sont  atteintes  à  point,  les  saler, 
les  débrocher,  les  dresser  sur  un  plat. 

422.  Kulascll  à  la  Hongroise.  —  Ce  ragoût  est  très-fréquemment  servi, 
et  très-estimé  en  Allemagne  ;  je  l'ai  mangé  à  Vienne,  préparé  par  un  cuisinier 
hongrois,  je  l'ai  trouvé  excellent.  —  Couper  en  moyens  carrés  la  tête,  le  bout  et 
la  chaîne  d'un  filet  de  bœuf  (7  à  800  grammes).  Hacher  un  oignon,  le  faire 
revenir  avec  du  beurre  sans  le  colorer,  ajouter  les  viandes  coupées  ;  les  faire 
revenir  pendant  10  à  12  minutes,  les  assaisonner  avec  du  sel,  une  pincée  de  pa- 
prika  ;  retirer  ensuite  la  casserole  sur  feu  modéré  avec  des  cendres  chaudes  sur 
le  couvercle,  ou  à  la  bouche  du  four.  Trois  quarts  d'heure  après,  quand  les 
viandes  ont  réduit  leur  humidité,  les  arroser  avec  un  peu  de  jus;  une  demi- 
heure  après,  saupoudrer  le  ragoût  avec  une  autre  pincée  de  paprika,  l'arroser 

\ .  La  queue  de  mouton,  en  Turquie,  tient  lieu  du  lard,  prohibé  par  les  lois  du  prophète.  J'ai 
vu,  à  CoDstantinople,  des  queues  de  mouton  qui,  sans  exagération,  pesaient  bien  iO  kilogrammes. 
C'est  à  ce  point  qu'on  est  obligé  de  soutenir  les  queues  des  moutons  vivants  par  une  espèce  de 
petit  chariot  sur  lequel  elle  porte.  Les  Turcs  estiment  beaucoup  la  graisse  de  queue  de  mouton. 
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avec  4  ciiillerées-à-bouclR'  de.  sauce  brune,  le  cuire  encore  )0  minutes;  ajouter 
alors  une  garniture  de  pommes  de  terre  coupées  en  petites  boules,  cuites  à  l'eau  ; 
les  rouler  avec  la  sauce  ;  fi  minutes  après,  dresser  le  ragoût. 

423.  Timbale  d'amourettes,  à  la  Romaine  (Dess.  169).  —  Prendre 

la  valeur  de  S  à  600  grammes  de  moelle  épinière  de  bœuf  qu'on  appelle  vulgai- 


rement amoureltex  '  ;  en  supprimer  la  peau  nerveuse  qui  les  enveloppe,  les  faire 
dégorger  pendant  quelques  heures,  les  cuire  pendant  S  minutes  avec  de  l'eau, 
légumes  émincés,  vinaigre  et  sel.  Les  égoutter,  les  couper  de  4  centimètres  de 
long,  les  mouiller  avec  un  peu  de  bonne  sauce  blonde  ;  ajouter  230  grammes  de 
maigre  de  jambon  cuit,  coupés  en  petits  déa,  autant  de  truffes  noires,  cuites, 
coupées  comme  le  jambon. 

Préparer!  à  800  grammesde  farce  à  quenelle  de  veau  ou  de  volaille.  —  Beurrer 
un  moule  à  dôme,  le  décorer  au  fond  et  contre  les  parois  avec  des  ronds  et  lo- 
sanges de  truffes  ;  masquer  l'intérieur  avec  une  coucbe  de  la  farce  préparée,  ayant 
un  centimètre  d'épaisseur.  Placer  le  ragoût  froid  dans  le  vide  du  moule,  le  mas- 
quer en  dessus  avec  une  couche  de  la  même  farce,  couvrir  celle-ci  avec  un  rond 
de  papier  beurré  ;  poser  le  moule  dans  une  casserole  avec  de  l'eau  bouillante 
arrivant  jusqu'à  moitié  de  sa  hauteur;  faire  bouillir  l'eau,  couvrir  la  casserole, 
la  retirer  sur  feu  trcs-doux.  Trois  quarts  d'heure  après,  renverser  le  moule  sur 
un  linge,  afin  d'en  éponger  l'humidité  intérieure,  puis  renverser  la  timbale  sur 
un  plat  ;  masquer  le  fond  de  celui-ci  avec  un  peu  de  bonne  sauce  blonde,  en- 
voyer en  même  temps  le  surplus  de  la  sauce, 

424.  Noix  de  veau  à  la  Soubise.  —  La  noix  de  veau  est  la  partie  du 
cuissot  adhérente  à  l'os  de  jonction  des  deux  quartiers  de  veau,  couverte  en  partie 
par  la  letine.  —  Détacher  la  noix  du  cuissot,  en  glissant  la  lame  du  couteau  entre 

I.  En  llalic  et  en  Allemagne,  les  bouchers  retirent  loujours  cetic  moelle  des  bœufs  el  des 
veaux  pour  la  vendre  séparËmcnl. 
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les  divisions  naturelles  qui  séparent  les  différentes  parties  du  cuissot  :  la  rioix^  la 
sous-noix  et  la  semelle.  Retirer  répiderme  qui  entoure  la  tétine,  sans  toucher  à 
celle-ci  ;  piquer  avec  des  lardons  les  chairs  mises  à  nu,  à  côté  de  la  tétine.  Foncei: 
une  casseiole  avec  des  débris  de  lard  et  de  jambon  crus,  de  grosses  tranches  de 
légumes;  poser  la  noix  de  veau  sur  ce  fond,  la  saler  en  dessus,  la  mouiller  à 
hauteur  avec  du  bouillon  et  du  vin  blanc,  ajouter  un  bouquet  de  persil,  épices, 
et  enfin  les  chairs  d'un  citron.  Couvrir  la  viande  avec  du  papier  beurré,  faire 
bouillir  le  liquide,  retirer  la  casserole  sur  le  côté  du  feu,  mettre  des  cendres 
chaudes  sur  le  couvercle,  cuire  la  noix  tout  doucement  pendant  2  à  3  heures, 
selon  sa  grosseur,  en  Tarrosant  de  temps  en  temps;  quand  la  viande  est  cuite, 
le  fonds  doit  se  trouver  réduit  en  demi-glace  ;  Tégoutter  alors  sur  un  plafond,  la 
dresser  sur  une  couche  de  purée  soubise  ;  déglacer  le  fonds  de  la  casserole  en  le 
délayant  avec  un  peu  de  bouillon,  le  faire  réduire  en  demi-glace,  le  dégraisser, 
le  verser  au  fond  du  plat,  en  le  passant. 

425.  Noix  de  veau  à  la  cuiller.  —  Larder  intérieurement  l(»s  chairs 
d'une  noix  de  veau  avec  des  filets  de  lard  ;  la  déposer  dans  une  terrine,  l'arroser 
avec  3  verres  de  madère,  ajouter  quelques  parures  de  champignons,  un  bouquet 
d'aromates,  des  grosses  épices  ;  la  couvrir  avec  du  papier,  la  faire  macérer,  pen- 
dant 10  à  12  heures. 

Foncer  une  casserole  avec  des  débris  de  lard,  quelques  tranches  épaisses 
d'oignon  et  de  carotte  ;  poser  la  viande  sur  ce  fond,  l'arroser  avec  sa  marinade  ; 
ajouter  une  gousse  d'ail,  et  des  couennes  de  lard  frais  ;  la  couvrir  avec  un  papier 
graissé  ;  poser  la  casserole  sur  le  feu  ;  après  quelques  minutes  d'ébullition,  la 
retirer  sur  des  cendres  chaudes,  mettre  aussi  des  cendres  sur  le  couvercle; 
entretenir  le  feu  au  même  degré,  et  cuire  la  noix  de  veau  pendant  3  à  4  heures. 
—  Au  moment  de  servir,  enlever  la  noix  de  la  casserole,  l'égoutter,  la  dresser  sur 
un  plat  ;  dégraisser  le  fonds-de-cuisson,  lui  mêler  un  peu  de  jus,  le  faire  bouillir, 
le  passer  au  tamis  sur  la  viande.  Envoyer  en  même  temps  une  purée  de  marrons 
ou  de  céleri.  —  Cette  noix  doit  être  assez  cuite  et  tendre  pour  être  coupée  à  l'aide 
d'une  cuiller. 

426.  Noix  de  veau  aux  petits-pois.—  Larder  les  chairs  intérieures 
d'une  noix  de  veau  (non  parée)  avec  des  filets  de  lard  et  de  jambon  crus.  Hacher 
200  grammes  de  lard,  le  faire  fondre  dans  une  casserole,  ajouter  la  noix,  la  faire 
revenir  sur  feu  modéré,  en  la  retournant  souvent  ;  quand  elle  est  de  belle  couleur, 
la  mouiller  au  quart  de  hauteur  avec  la  valeur  d'un  verre  de  bouillon,  ajouter  une 
carotte,  et  un  oignon  piqué  de  clous  de  girofle.  Continuer  de  cuire  la  viande 
pendant  2  heures,  toujours  à  feu  modéré,  ou  à  la  bouche  du  four.  Quand 
la  noix  est  aux  trois  quarts  cuite,  retirer  l'oignon  et  la  carotte ,  entourer  la 
viande  avec  trois  quarts  de  litre  de  petits-pois,  ainsi  qu'avec  200  grammes  de 
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[letit-saté  coupé  en  carrés  ;  ajouter  un  bouquet  garni  ;  couvrir  la  casserole,  finir 
de  cuire  ensemble  la  \iande  et  les  pois  à  feu  très-doux  ;  égoultcr  ensuite  la  noix, 
■retirer  le  bouquet,  lier  les  pois  avec  un  morceau  de  beurre-manié,  ajouter  une 
pointe  de  muscade,  les  dresser  dans  un  plat,  poser  l;à  noix  sur  les  petits-pois. 

427.  Noix  de  veau  à  la  duchesse  {Dessin  170).  —  Choisir  une  belle  et 
grosse  noix  de  veau,  bien  blanche,  la  parer,  la  clouter  avec  des  filets  de  truffes 


crues,  coupés  carrés  d'un  côté,  pointus  de  l'autre  ;  saler  la  viande,  masquer  les 
parties  cloutées  avec  des  bardes  de  lard  ;  la  ficeler,  la  placer  dans  un  plafond 
foncé  avec  des  débris  de  graisse  ou  du  lard,  l'arroser  avec  du  beurre  fondu,  la  faire 
cuire  au  four  modéré  pendant  2  heures,  en  l'arrosant  avec  la  graisse  du  plafond  ; 
la  déballer  ensuite,  la  dresser  sur  un  plat  long,  l'entourer  avec  des  pommes  de 
terre  à  la  duchesse,  en  forme  de  carre  long  ;  la  glacer  au  pinceau,  envoyer  en 
même  temps  un  peu  d'espagnole  réduite  avec  une  partie  du  fonds-de-cuisson,  les 
épluchures  des  truffes,  et  du  vin. 

i28.  Noix  de  veau  à  la  Bordelaise.  —  Dans  les  pays  où  la  viande  de 
veau  est  maigre  et  sèche,  les  cuisiniers  doivent  s'attacher  à  suppléer  par  des 
apprêts  ingénieux  aux  qualités  qui  lui  font  défaut.  Dans  les  cuisines  où  l'abon- 
dance ne  règne  pas  toujours,  il  faut  tirer  parti  de  ce  qu'on  a;  l'essentiel  est  de 
donner  à  ces  apprêts  une  apparence  convenable. 

Prendre  une  noix  de  veau  cuite,  braisée  de  préférence,  la  distribuer  en  tranches 
pas  trop  minces.  — Laver  2  douzaines  de  têtes  de  cèpes,  les  égoutter,  et  avec 
elles,  préparer  un  émincé. 

Une  demi-heure  avant  de  servir,  étaler  une  couche  d'émincé  sur  un  plat;  sur 
cette  couche,  dresser  régulièrement  les  viandes  coupées,  en  alternant  chaque 
tranche  avec  une  petite  partie  du  ragoût;  les  masquer  en  dessus  avec  le  res- 
tant, saupoudrer  celui-ci  avec  un  peu  de  mie  de  pain,  l'arroser  avec  du  beurre 
fondu;  tenir  le  plat  à  four  chaud  pendant  20  minutes,  on  arrosant  souvent  les 
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viandes  avec  leur  propre  fonds;  quand  elles  sont  cuites,  en  égoutter  la  graisse,  es- 
suyer le  plat,  verser  un  peu  de  bon  jus  au  fond  de  celui-ci. 

429.  Noix  de  veau  à  la  mode  de  Pontoise.  —  Parer  une  belle  et 

bonne  noix  de  veau  sans  retirer  la  tétine  ;  la  clouter  en  dessus  et  en  dessous  avec 
des  filets  carrés,  crus,  de  maigre  de  jambon  et  de  lard,  assaisonnes.  Beurrer  le  fond 
d'une  casserole,  le  masquer  avec  des  carrés  de  petit-salé,  poser  la  noix  de  veau  sur 
ceux-ci,  la  faire  revenir  à  feu  modéré,  en  la  retournant,  afin  de  la  colorer  sur 
toutes  les  surfaces;  lassaisonner  avec  sel  et  poivre,  la  mouiller  avec  un  verre  de 
vin  blanc,  la  cuire  ainsi  pendant  une  heure,  à  feu  modéré,  avec  des  cendres 
chaudes  sur  le  couvercle  ;  ajouter  alors  une  garniture  de  légumes  tendres,  compo- 
sés de  carottes  et  petits  oignons  crus;  assaisonner  les  légumes,  continuer  la  cuis- 
son à  feu  modéré.  Quand  les  légumes  et  la  viande  sont  cuits,  dresser  la  noix  sur 
un  plat,  l'entourer  avec  les  légumes,  passer  le  fonds,  le  dégraisser,  le  verser  dans 
le  plat. 

430.  Noix  de  veau  à  la  broche.  — Parer  une  noix  de  veau,  en  retirer  la 
tétine  ;  l'arrondir,  et  larder  intérieurement  les  chai rsavec  desfilets  carrésde  jambon 
cru,  des  filets  de  lard  et  de  truffes  ;  l'assaisonner  avec  sel  et  épices,  la  masquer  avec 
quelques  parures  de  truffes  crues,  branches  de  thym  et  feuilles  de  laurier,  l'enve- 
lopper complètement  avec  une  crépine  de  porc,  en  soutenant  celle-ci  avec  de  la 
ficelle.  Fixer  la  noix  sur  broche,  à  l'aide  d'une  brochette  en  fer;  la  cuire  à  bon 
feu  pendant  une  heure;  la  déballer,  la  cuire  encore  10  à  12  minutes,  en  l'ar- 
rosant ;  la  débrocher  ensuite,  la  dresser  sur  un  plat  ;  verser  au  fond  de  celui-ci  une 
sauce  tomate. 

431.  Noix  de  veau  à  la  béchamel.  —  Parer  une  noix  de  veau  sans 
laisser  la  tétine  ;  la  larder  intérieurement  avec  du  lard,  l'assaisonner,  la  placer 
dans  une  casserole,  foncée  avec  des  débris  de  lard  et  de  jambon,  quelques  légumes 
émincés  ;  la  faire  braiser  à  court  mouillement,  en  la  glaçant.  —  Préparer  un  émincé 
de  champignons  à  la  béchamel.  Quand  la  noix  de  veau  est  cuite,  l'égoutter,  la 
découper  en  tranches  minces.  Etaler  au  fond  d'un  plat  une  couche  d'émincé,  et 
sur  celle-ci,  dresser  les  tranches  de  viande,  en  reformant  la  noix,  mais  en  ayant 
soin  d'alterner  chaque  tranche  avec  une  petite  partie  d'émincé.  Quand  la  noix  est 
reformée,  la  masquer  aussi  avec  l'émincé,  la  pousser  à  four  chaud,  faire  légère- 
ment colorer  la  surface  ;  en  là  sortant,  l'entourer  avec  une  garniture  de  croquettes 
de  pommes  de  terre. 

432.  Noix  de  veau  au  gp^atin.  —  Prendre  une  noix  de  veau  cuite,  refroi- 
die, la  parer  ronde,  la  cerner  sur  le  haut,  la  vider,  à  l'aide  d'un  couteau,  en  lais- 
sant un  fond  ;  la  poser  sur  un  plat  pouvant  aller  au  four.  Parer  les  viandes  enle- 

'  vées,  les  couper  en  petits  dés,  les  mettre  dans  une  casserole  avec  un  tiers  de  leur 
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volume  de  trufTcs  et  de  champignons  cuits,  coupés  connue  les  viandes;  lier  ce 
salpicon  avec  quelques  cuillerées  de  sauce  réduite,  un  peu  consistante  ;  l'assaison- 
ner, verser  le  ragoût  dans  la  caisse  formée  par  la  noix;  le  masquer  avec  une 
couche  de  sauce  épaisse,  le  saupoudrer,  ainsi  que  la  viande,  avec  de  la  mie  de 
pain,  l'arroser  avec  du  beurre  fondu.  Verser  un  peu  de  jus  dans  le  plafond,  pous- 
ser celui-ci  à  four  doux,  chaulTer  la  viande  pendant  trois  quarts  d'heure,  en  l'arro- 
sant avec  son  fonds.  —  Au  moment  de  servir,  dresser  la  noix  sur  un  plat,  l'entou- 
rer avec  une  garniture  de  croquettes  de  pommes  de  terre.  Mêler  un  peu  de  vin  au 
jus  du  plafond,  le  faire  réduire  en  demi-glace,  le  lier  avec  un  peu  de  sauce,  le 
verser  dans  une  saucière. 

433.  Quartier  de  veau  rôti  à  l'Anglaise  (Dessin  ni).  —  La  broche 
anglaise  dont  je  donne  ici  un  dessin  est  un  ustensile  si  bien  compris  et  si  pratique, 


qu'on  peut  s'étonner  de  ne  pas  le  trouver  dans  toutes  les  cuisines.  Pouvoir  cuire  à  la 
broche  une  grosse  pièce  de  viande  sans  être  dans  l'obligation  de  la  traverser  avec 
une  broche,  est  un  avantage  si  évident  que  tout  le  monde  est  à  même  de  l'appré- 
cier. Au  point  de  vue  de  la  facilité  et  de  la  sécurité,  la  broche  anglaise  est  su- 
périeure à  toutes  les  autres  :  quelque  grosse  que  soit  une  pièce  de  boucherie,  on 
peut  toujours  la  mettre  en  équilibre,  la  faire  rôtir  et  la  colorer  d'une  égale 
nuance.  C'est  dans  le  but  d'en  démontrer  l'utilité  et  la  perfection  que  j'en  repro- 
duis ici  un  dessin. 

Choisir  un  quartier  de  veau  bien  blanc,  le  parer,  scier  le  manche  au-dessous 
de  la  jointure  du  pied,  écourter  l'os  du  quasi,  l'envelopper  dans  du  papier,  le  pla- 
cer en  équilibre  sur  les  soutiens  inférieurs  de  la  broche  à  berceau,  serrer  les  vis 
des  deux  côtés  afin  de  la  maintenir  ferme.  L'envelopper  avec  du  papier  beurré,  le 
faire  tourner  devant  un  bon  feu  ;  une  heure  après,  le  dél>aller,  et  finir  de  le  cuire, 
en  l'arrosant  avec  la  graisse  de  la  lèchefrite  ;  le  dresser  ensuite  sur  un  plat,  le  pa- 
pilloter. Envoyer  séparément  une  saucière  de  bon  jus,  et  un  plat  de  légumes 
frais,  cuits  à  l'eau  salée  ou  à  la  vapeur.  —  On  découpe  le  quartier  de  veau  d'après 
la  même  méthode  que  les  gigots  de  mouton. 
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434.  Noix  de  veau  à  la  Genevoise.  —  Émincer  2  oignons,  les  faire 
revenir  dans  une  casserole  avec  du  lard  haché  et  i^O  grammes  de  jambon  cru; 
ajouter  quelques  parures  de  truffes  et  de  champignons,  branches  de  persil,  aro- 
mates, grains  de  poivre  ;  les  mouiller  avec  le  quart  d'un  verre  de  vin  blanc,  faire 
réduire  celui-ci  à  glace. 

Parer  une  noix  de  veau  crue,  la  larder  intérieurement  avec  des  filets  de  lard  et 
de  jambon,  Tassaisonner,  la  masquer  avec  l'appareil  préparé .  ;  l'envelopper  aus- 
sitôt dans  une  crépine  de  porc,  la  déposer  dans  une  casserole  foncée  avec  des  dé- 
bris de  lard  et  des  légumes;  la  mouiller  avec  un  verre  de  vin  blanc,  la  faire  cuire 
à  feu  très-doux,  avec  des  cendres  chaudes  sur  le  couvercle.  Deux  heures  après, 
entourer  la  noix  de  veau  avec  une  garniture  de  pommes  de  terre  crues,  coupées 
rondes  (avec  une  grande  cuiller  à  racines),  blanchies  à  l'eau  salée  pendant  quel- 
ques  minutes  seulement  ;  les  assaisonner,  et  continuer  la  cuisson  à  feu  modéré  : 
les  pommes  de  terre  et  la  noix  de  veau  doivent  se  trouver  cuites  en  même  temps.  — 
Au  moment  de  servir,  égoutter  la  viande,  la  déballer,  la  dresser  dans  un  plat 
chaud,  l'entourer  avec  les  pommes  de  terre.  Déglacer  la  casserole  avec  un  peu  de 
jus,  dégraisser  le  fonds-de-cuisson,  le  verser  dans  une  saucière. 

433.  Noix  de  veau  à  la  Provençale.  —  Parer  une  noix  de  veau  crue, 
sans  enlever  la  tétine  ;  la  larder  avec  des  filets  de  jambon  et  de  lard,  la  placer  dans 
une  casserole  en  terre  avec  du  lard  fondu,  la  faire  revenir  à  feu  modéré,  en  la  re- 
tournant; l'assaisonner,  quand  elle  est  de  belle  couleur,  lui  adjoindre  une  garni- 
ture de  petites  carottes  et  de  petits  oignons  crus  ;  les  saler  ;  ajouter  des  épices,  un 
bouquet  de  persil  garni  avec  des  aromates  et  une  gousse  d'ail  ;  retirer  la  casserole 
sur  feu  très-doux,  avec  des  cendres  chaudes  sur  le  couvercle  ;  continuer  la 
cuisson,  en  retournant  de  temps  en  temps  la  viande.  Une  heure  après,  ajouter  au 
ragoût  4  à  S  bonnes  tomates  égrenées,  exprimées,  coupées  en  gros  carrés  ;  finir  de 
cuire  la  viande  à  feu  modéré.  —  Au  moment  de  servir,  enlever  la  noix  de  veau, 
la  dresser  sur  un  plat,  l'entourer  avec  les  légumes,  l'arroser  avec  son  fonds-de- 
cuisson,  dégraissé,  passé. 

436.  Quartier  de  veau  à T Allemande.  —  Après  avoir  scié  le  manche 
d'un  quartier  de  veau,  le  poser  dans  un  plat  à  rôtir,  l'arroser  avec  du  beurre  à 
moitié  fondu,  le  saler,  le  couvrir  awc  du  papier,  le  faire  rôtir  à  feu  modéré  pen- 
dant une  heure  et  demie,  en  le  retournant;  quand  il  est  à  trois  quarts  de  cuisson, 
l'arroser  avec  2  ou  3  verres  de  bonne  crème  aigre  ;  continuer  la  cuisson,  en  l'ar- 
rosant ;  le  dresser  ensuite  sur  un  plat.  Ajouter  un  peu  de  bon  jus  à  la  sauce,  la 
faire  bouillir,  la  verser  sur  le  veau,  en  la  passant. 

437.  Terrine  de  veau.  —  Choisir  une  bonne  noix  de  veau,  bien  blanche, 
la  parer,  la  larder  avec  des  filets  de  jambon  et  de  truffes  crues  ;  l'assaisonner  avec 


BOUCHEHIE.  —  VEAU.  215 

sel  et  opices.  —  Préparer  un  hachis  avec  les  parures  du  \eau  ut  du  maigre 
de  porc  frais  ;  ajouter  une  égale  quanlilé  de  lard  frais,  haché,  ainsi  que  les 
parures  de  truffes;  mettre  ce  hachis  dans  le  mortier,  l'assaisonner,  le  piler,  le 
passer  au  tamis;  lui  incorporer  ensuite  quelques  cuillci'écs  de  madère  ou  de 
cognac. 

Foncer  une. terrine  à  pâte  avec  des  bardes  minces  de  lard,  la  masijuer  au  fond 
avec  une  couche  de  la  farce  préparée  ;  poser  la  noix  de  veau  sur  cotte  farce,  l'en- 
tourer, et  la  masquer  également  avec  do  la  faree,  en  faisant  bomber  cellc-ci. 
Poser  la  terrine  sur  un  plafond,  la  pousser  ù  four  modéré,  en  l'arrosant  souvent. 
Une  heure  après,  vei-ser  un  peu  d'eau  chaude  dans  le  plafond,  cuire  encore 
la  terrine  pendant  une  heure  et  demie  ;  la  retirer  aloi-s  tout  à  fait  du  four  ;  une 
demi-heur«  après,  poser  un  poids  léger  sur  l'appareil  alin  de  le  laisser  refroi- 
dir sous  presse, 

438.  Rognon  de  veau  à  la  jardinière  (Dcssinl72).— Parer  un  rognon 


de  veau,  le  brider,  le  placer  dans  un  plafond  foncé  avec  des  débris  de  graisse; 
l'arroser  avec  du  beurre,  le  saler,  le  couvrir  de  papier,  le  cuire  au  four  modéré,  en 
l'arrosant  avec  sa  graisse;  quand  il  est  à  point,  l'égoutter,  le  débrider,  le  dresseï' 
sur  un  plat  long  ;  l'entourer,  de  chaque  côté,  avec  un  bouquet  de  petits-pois  et  un 
bouquet  de  haricots-verts  ;  aux  deux  bouts,  dresser  un  bouquet  de  carottes 
nouvelles,  glacées,  puis  un  bouquet  de  pommes  de  terre  à  la  duchesse.  Gla- 
cer le  rognon  au  pinceau,  envoyer  en  même  temps  une  saucière  de  sauce 
tomate. 

439.  Veau  en  thon.  —  Ce  mets  date  de  l'ancienne  école,  où  il  fut  en 
grande  faveur;  aujonr-d'hui,  il  semble  un  peu  négligé  ;  on  le  sert  cependant  en- 
core en  Italie.  C'est  à  Venise  que  je  l'ai  mangé  pour  la  première  fois.  —  Parer  un 
morceau  de  veau,  noix  ou  sons-noix,  comme  pour  fricandeau  ;  larder  intérieure- 
ment la  viande  avec  des  filets  d'anchois,  la  faire  dégorger  pendant  2  heures: 
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changer  l'eau,  poser  la  casserole  sur  le  feu,  amener  le  liquide  jusqu'au  degré  d'é- 
buUition  ;  égoutter  aussitôt  la  viande,  Téponger,  la  déposer  dans  une  terrine  ; 
l'assaisonner  avec  sel  et  poivre,  l'arroser  avec  de  l'huile,  du  jus  de  citron  ;  ajouter 
une  feuille  de  laurier,  quelques  brins  de  romarin  ;  la  faire  macérer  pendant  2  ou 
3  jours  en  hiver,  24  heures  seulement  en  été.  La  faire  griller  ensuite,  en  l'arro- 
sant et  la  retournant  ;  quand  elle  est  cuite,  la  remettre  dans  la  terrine,  l'arroser 
encore  avec  de  l'huile  et  du  jus  de  citron.  Douze  heures  après,  distribuer  cette 
viande  en  tranches  minces,  la  dresser  sur  un  plat,  l'entourer  avec  des  œufs  dure, 
des  cornichons,  des  câpres,  du  persil  et  de  l'oignon,  hachés;  l'arroser  avec  sa  ma- 
rinade, la  servir. 

440.  Liong'e  de  veau,  rôtie  à  la  broche. —  La  longe  de  veau  est  un 
mets  très-distingué  en  France,  et  à  Paris  surtout,  où  le  veau  est  généralement  si 
bon.  La  partie  qu'on  appelle  la  longe  commence  à  la  dernière  côtelette  du  carré, 
et  se  continue  jusqu'au  cuissot,  en  remontant  les  reins.  Les  deux  longes  d'un  veau, 
avant  d'être  séparées,  constituent  ce  qu'on  appelle  la  selle,  La  longe  est  vul- 
gairement connue  sous  le  nom  de  rognon. 

Prendre  une  longe  de  veau,  retirer  un  peu  de  graisse  sur  le  rognon,  écourter  la 
bavette;  rouler  celle-ci  en  dessous,  ficeler  la  longe,  l'emballer  dans  du  papier 
blanc,  graissé  ;  l'embrocher,  la  faire  rôtir  pendant  une  heure  et  demie,  en  l'arro- 
sant souvent  avec  la  graisse  de  la  lèchefrite.  Un  quart  d'heure  avant  de  la  débro- 
cher, retirer  le  papier,  afin  de  faire  prendre  couleur  à  la  viande  ;  la  saler,  la  débro- 
cher, la  dresser  sur  un  plat  ;  envoyer  séparément  un  peu  de  bon  jus.  —  Quand  on 
découpe  la  longe  à  table,  on  ne  doit  pas  négliger  de  joindre  à  chaque  partie  de 
viande  une  petite  tranche  de  rognon. 

441 .  Longue  de  veau  à  la  crème.  —  Prendre  une  longe  de  veau  cuite  ; 
détacher  de  la  coquille  le  gros  filet  et  le  filet-mignon,  aussi  entiers  que  possible  ; 
les  distribuer  en  tranches  ;  ranger  celles-ci  dans  une  casserole  plate,  les  arroser 
avec  un  peu  de  bon  jus  ;  les  chauffer  sans  ébuUition.  —  Préparer  la  valeur  de 
2  verres  de  béchamel,  lui  ajouter  une  poignée  de  parures  de  champignons  frais, 
la  faire  cuire  pendant  un  quart  d'heure  ;  la  passer  ensuite  au  tamis  dans  une  casse- 
role plate,  la  faire  réduire,  en  la  tournant  et  en  incorporant,  peu  à  peu,  le  jus 
ayant  servi  à  chauffer  les  viandes  ;  quand  la  sauce  est  liée  à  point,  la  retirer.  Mas- 
quer le  fond  d'un  plat  à  gratin  avec  une  couche  de  la  sauce  préparée,  sur  celle-ci, 
ranger  symétriquement  les  tranches  de  viande  une  à  une,  en  les  alternant  avec  un 
peu  de  sauce  ;  masquer  également  la  viande  en  dessus  avec  de  la  même  sauce, 
la  saupoudrer  avec  un  peu  de  mie  de  pain ,  l'arroser  avec  du  beurre  fondu , 
pousser  le  plat  à  four  vif  afin  de  colorer  légèrement  la  surface.  En  sortant  le  plat 
du  four,  en  égoutter  la  graisse,  verser  dans  le  fond  un  peu  de  bon  jus. 
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442.  Ris  de  veau  à  la  Parisienne  (Dessin  173).  —  Choisir  4  beaux  ris 
de  veau,  les  faire  blanchir,  les  égoutter,  les  laisser  refroidir  dans  de  l'eau  froide, 
les  parer,  les  éponger.  Piquer  2  de  ces  ris  avec  du  lard,  clouter  les  deux  autres 
avec  des  truifes  crues,  coupées  en  forme  de  lardons,  pointus  d'un  côte  ;  les  ran- 


ger dans  une  casserole  foncée  en  braise,  les  saler  légèrement,  les  mouiller  à  trois 
quarts  de  hauteur  avec  du  bon  bouillon,  les  couvrir  avec  du  papier  beurré  ;  faire 
réduire  le  liquide  d'un  tiers,  finir  de  les  cuire  avec  des  cendres  chaudes  sur  le 
couvercle.  —  D'autre  part,  décorer  un  moule  à  bordure,  plat  en  dessus,  avec  quel- 
ques détails  de  truffes  ;  l'emplir  avec  de  la  farce  de  veau,  faire  pocher  celle-ci  au 
bain-marie. 

Au  moment  do  servir,  renverser  la  bordure  sur  un  plat,  fixer  sur  le  centre  de 
celui-ci  un  tampon  en  pain  frit,  masqué  avec  de  la  farce  ;  emplir  le  vide  avec  quel- 
ques truffes  et  champignons  émincés;  dresser  sur  la  hordurc,  en  les  appujant 
contre  le  tampon,  les  4  ris  de  veau  bien  glacés;  combler  le  vide  entre  chaque  ris 
avec  des  tètes  de  champignons  et  des  truffes  ;  piquer  sur  le  tampon  un  hàtelet  gar- 
ni avec  une  crête  et  une  truffe;  masquer  légèrement  le  fond  du  plat  avec  de  la 
sauce  brune,  réduite  avec  un  peu  de  vin,  ainsi  qu'avec  les  parures  des  truffes  et 
des  champignons.  Envoyer,  séparément,  une  saucière  de  cette  sauce. 

443.  Petits  Vol-au-Tent  de  ris  de  veau.  —  Faire  dégorger  2  ris  de 
veau,  les  blanchir,  les  rafraîchir,  les  laisser  refroidir;  les  émincer,  les  assaisonner, 
les  faire  cuire  au  beurre;  quand  ils  sont  refroidis,  les  couper  en  dés  moyens. 
Déposer  ce  salpicon  dans  une  petite  casserole,  lui  mêler  moitié  de  son  volume  de 
champignons  cuits,  et  un  quart  de  langue  salée,  le  lier  avec  une  béchamel  réduite 
avec  la  cuisson  des  champignons,  finie  avec  un  peu  de  bon  jus  ou  de  glace  fondue  ; 
tenir  la  casserole  au  bain-marie. 

—  Préparer  une  pâte  feuilletée  avec  500  grammes  de  farine,  autant  de  graisse  de 
rognons  de  bœuf;  lui  donnerS  tours  et  demi  (ari.  397);  l'abaisser  de  forme  carrée. 
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ayant  de  3  à  i  millimètres  d'épaisseur  ;  2  minutes  après,  couper  sur  sa  surface 
30  ronds,  avec  le  douzième  coupe-pâte  uni.  Ranger  la  moitié  de  ces  ronds  sur  une 
plaque  humide,  en  les  posant  à  la  distance  de  2  centimètres  ;  humecter  leur  sur- 
face au  pinceau.  Avec  un  coupe-pâte  uni  (ayants  centimètres  de  diamètre),  vider 
les  autres  ronds  en  forme  d'anneaux  ;  prendre  ceux-ci  un  à  un,  les  poser  sur  les 
petites  abaisses  rangées  sur  la  plaque,  de  façon  à  les  couvrir  exactement  ;  dorer  la 
pâte  en  dessus,  piquer  légèrement  le  fond  de  rabaisse  inférieure,  cuire  les  vol-au- 
vent à  four  chaud  pendant  18  minutes.  Quand  ils  sont  de  belle  couleur,  que  la 
pâte  est  bien  cuite,  les  sortir  du  four,  les  détacher,  les  garnir  avec  le  salpicon  pré- 
paré. 

444.  Ris  de  veau  à  la  Piémontaise.  —  Faire  blanchir  2  ou  3  ris  de 
veau  ;  quand  ils  sont  froids,  les  couper  en  tranches  sur  leur  épaisseur,  les  assai- 
sonner, les  faire  cuire,  des  deux  côtés,  dans  une  casserole  plate,  avec  du  beurre 
fondu  ;  en  égoutterle  beurre,  les  mouiller  avec  un  peu  de  vin;  faire  réduire  celui- 
ci,  et  lier  le  ragoût  avec  un  peu  de  sauce  légère.  Quelques  minutes  après,  ajouter 
300  grammes  de  truffes  blanches,  émincées,  crues  ;  retirer  aussitôt  la  casserole 
du  feu,  la  couvrir.  —  D'autre  part,  faire  cuire  300  grammes  de  riz  à  la  Piémon- 
taise (Voy.  Risot)  ;  quand  il  est  à  point,  le  verser  dans  une  bordure  beurrée,  en  le 
pressant  ;  le  tenif  pendant  7  à  8  minutes  à  Tétuve,  afin  de  le  raffermir.  Démouler  la 
bordure  sur  un  plat  chaud,  dresser  le  ragoût  au  milieu. 

445.RisdeveauàlabrochLe.  —  Faire  blanchir  4  ris  de  veau  jusqu'à 
rébullition,  les  rafraîchir,  les  parer,  les  piquer  (avec  du  lard),  sur  la  surface  la  plus 
lisse.  Les  placer  dans  une  terrine,  les  saler,  les  arroser  avec  un  peu  d'huile  ;  ajou- 
ter un  oignon  émincé,  quelques  branches  de  persil,  thym  et  laurier  ;  les  couvrir, 
les  faire  macérer  pendant  une  heure  dans  cet  assaisonnement.  Les  traverser  en- 
suite avec  une  brochette  de  cuisine,  fixer  celle-ci  sur  broche.  Envelopper  les  ris 
dans  du  papier  beurré,  les  faire  cuire  à  bon  feu  pendant  une  demi-heure  ;  les  dé- 
baller alors,  les  arroser  avec  le  liquide  de  la  lèchefrite,  leur  faire  prendre  une 
belle  couleur,  en  les  glaçant  au  pinceau. 

D'autre  part,  plonger  à  l'eau  bouillante  et  salée,  trois  quarts  de  litre  de  petits- 
pois  frais  et  tendres  ;  aussitôt  cuits,  les  égoutter  sur  une  passoire,  les  verser  dans 
une  casserole,  ajouter  une  pointe  de  muscade,  une  pincée  de  sucre,  un  gros  mor- 
ceau de  beurre  ;  faire  fondre  celui-ci,  en  sautant  les  petits-pois,  hors  du  feu;  les 
arroser  avec  2  cuillerées  de  béchamel,  les  dresser  sur  un  plat  avec  les  ris  dessus. 

446.  Ris  de  veau  frits  à  ritalienne.  —  Faire  blanchir  3  ou  4  movens 
risde  veau,  les  rafraîchir,  les  faire  refroidir,  les  diviser  chacun  en  3  tranches  sur 
leur  largeur  ;  assaisonner  celles-ci,  les  fariner.  —  Déposer  dans  une  terrine  3  à  4 
cuillerées-à-bouche  de  fines-herbes  cuites;  ajouter  2  œufs  crus,  battre  l'appareil 
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avec  une  fourchette,  tremper  les  tranches  de  risdeveau  dans  cet  appareil  ;  en  les  sor- 
tant, les  rouler  dans  de  la  mie  de  pain,  les  paner,  les  plonger  à  grande  l'riture  ;  qUand 
elles  sont  de  belle  couleur,  les  égoutter  ;  les  dresser  en  buisson  sur  une  serviette. 

447.  Ris  de  veau  à  la  chartreuse  (Dessin  174).  — Piquer  avec  du  lard 
3  beaux  ris  de  veau,  blanchis  et  froids  ;  les  placer  dans  une  casserole,  foncée  avec 


des  débris  de  lard  et  des  légumes;  les  mouiller  à  hauteur  avec  du  bon  bouillon,  les 
cuire,  en  procédantcommeilest  dit  article  442  ;  en  dernier  lieu,  les  glacer  de  belle 
couleur. 

D'autre  part,  beurrer  un  moule  à  bordure,  uni.  Couper  à  la  colonne  des  petits 
bâtonnets  de  navets  et  de  carottes,  ayantde2à3  centimètres  de  longueur;  les  faire 
cuire  séparément  à  l'eau  salée,  en  les  tenant  un  peu  fermes.  Quand  ils  sont  refroi- 
dis, les  éponger,  les  couper  en  biais  aux  deux  bouts,  les  monter  contre  les  parois 
intérieures  du  moule,  en  les  alternant,  et  les  disposant  dans  le  genre  que  repré- 
sente le  dessin  ;  emplir  le  vide  de  la  bordure  avec  une  purée  de  pommes  de  terre, 
finie  avec  desjaunesd'œuf  et  du  beurre  commupourcroquettes  ;  couvrir  le  dessus 
avec  un  rond  de  papier  beurré.  Faire  pocberlabordureau  bain-marie  pendant  une 
demi-heure  ;  la  démouler  ensuite  sur  un  plat  chaud,  emplir  le  vide  avec  une  garni- 
turc  de  tètes  de  champignons  cuites;  sur  celles-ci,  dresser  les  ris  de  veau  en 
triangle;  placersurle  centre  de  ce  triangle  une  grosse  quenelle  décorée  aux (riiffes, 
pochée,  enfilée  avec  une  grosse  tête  de  champignon,  à  l'aide  d'une  petite  brochette 
en  argent.  Envoyer  dans  une  saucière  le  fonds-de-cuîsson  des  ris,  passé,  dégraisse, 
lié  avec  un  peu  de  sauce  tomate. 

448.  Ris  de  veau  à  la  financière.  —  Faire  dégorger  et  blanchir  4  beaux 
risdeveau;  en  les  sortant  de  l'eau,  les  rafraîchir,  les  faire  refroidir  sous  presse  lé- 
gère; quand  ils  sont  froids,  les  parer,  les  assaisonner,  les  ranger  dans  une  casserole 
plate,  dont  le  fond  est  beurré  ;  les  faire  roidir  des  deux  côtés,  en  les  retournant  ;  les 
mouilleralors  avec  la  valeur  d'un  demi-verre  de  bon  bouillon  clair;  faire  tomber 
celui-ci  à  glace.  Quand  le  liquide  est  réduit,  retourner  les  ris,  les  mouiller  de  non- 
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veau,  faire  encore  réduire  le  mouilleraent;  les  dresser  en  couronne  sur  un  plat,  les 
servir  avec  la  garniture  suivante  : 

Garniture  financière.  —  Verser  dans  la  casserole  où  ont  cuit  les  ris  de  veau,  la  va- 
leur d'un  verre  de  vin  du  Rhin  ;  faire  bouillir  le  liquide,  le  passer  au  tamis  ;  le  dé- 
graisser, le  faire  réduire  de  moitié  ;  lui  mêler  alors  un  égal  volume  de  sauce  brune, 
ainsi  que  3  ou  4  truffes  crues  pelées,  divisées  en  quartiers  ;  S  minutes  après,  ajouter 
au  ragoût  quelques  têtes  de  champignons,  l'assaisonner  avec  une  pincée  de  cayenne. 

Au  premier  bouillon,  le  retirer  du  feu,  lui  mêler  une  vingtaine  de  petites  que- 
nelles pochées;  dresser  cette  garniture  dans  le  puits  de  l'entrée. 

449.  Tourte  de  ris  de  veau.  —  Préparer  d'abord  une  farce  à  quenelle  de 
veau,  dans  les  mêmes  proportions  que  celle  de  volaille  ;  quand  elle  est  passée,  lui 
mêler  quelques  cuillerées  de  fines-herbes  cuites.  Couper  en  tranches  épaisses 
3  à  4  ris  de  veau,  blanchis  et  refroidis  sous  presse  ;  les  ranger  dans  une  casserole 
plate  avec  du  beurre,  les  assaisonner,  les  faire  revenir,  des  deux  côtés,  en  les 
tournant  ;  quand  les  chairs  sont  bien  saisies,  les  mouiller  avec  4  cuillerées  de  ma- 
dère ;  quand  celui-ci  est  réduit,  ajouter  quelques  cuillerées  de  fines-herbes  cuites  ; 
le  mélange  opéré,  retirer  la  casserole  du  feu. 

Etaler  sur  une  tourtière,  une  abaisse  ronde  en  pâte  brisée  ;  masquer  le  centre 
de  cette  abaisse  avec  une  couche  de  farce  de  veau  ;  sur  cette  couche,  dresser  les 
ris  et  les  fines-herbes  en  dôme,  en  ayant  soin  d'entremêler  les  viandes  avec  quel- 
ques morceaux  de  jambon  cru  ;  masquer  ce  dôme  avec  une  couche  mince  de 
farce,  terminer  la  tourte,  en  procédant  comme  il  est  dit,  art.  316;  la  dorer,  la 
faire  cuire  à  four  modéré  ;  en  la  sortant,  la  glisser  sur  un  plat,  l'ouvrir,  la  saucer  ; 
ajouter  quelcpies  champignons,  la  couvrir  et  l'envoyer. 

450.  Croquettes  de  ris  de  veau.  —  Couper  en  dés  3  à  4  ris  de  veau 
cuits  ;  leur  mêler  moitié  de  leur  volume  de  maigre  de  jambon,  autant  de  cham- 
pignons cuits,  coupés  comme  les  ris.  Lier  ce  salpicon  avec  un  peu  de  béchamel 
réduite  avec  de  la  crème  d'abord,  et  avec  de  la  glace  ensuite  ;  assaisonner  l'appareil 
avec  une  pointe  de  muscade,  le  verser  sur  un  plat,  le  faire  refroidir  ;  le  prendre 
ensuite  avec  une  cuiller  par  parties  égales,  et  faire  tomber  celles-ci  sur  la  table  sau- 
poudrée avec  de  la  mie  de  pain,  les  rouler  d'abord  en  boule,  puis  en  forme  de  bou- 
chon, les  tremper  dans  des  œufs  battus,  et  les  paner;  les  plonger  à  la  friture  bien 
chaude  ;  leur  faire  prendre  couleur,  les  égoutter,  les  dresser  en  buisson  sur  une 
serviette  pliée. 

451.  Goq[uilles  de  ris  de  veau.  —  Prendre  3  ris  de  veau  cuits,  les  cou- 
per en .  dés,  les  mettre  dans  une  casserole,  leur  mêler  le  tiers  de  leur  volume  de 
langue  écarlate  cuite,  coupée  comme  les  ris.  Lier  ce  salpicon  avec  du  velouté  ou 
de  la  béchamel,  bien  réduite  et  succulente;  lui  mêler  2  ou  3  cuillerées  de  fines- 
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herbes  cuites;  ajouter  une  pointe  de  muscade,  et  avec  lui,  emplir  7  ou  8  grandes 
coquilles  de  table  (naturelles  ou  en  métal)  ;  les  saupoudrer  avec  un  peu  de  mie 
de  pain,  les  arroser  avec  du  beurre  fondu,  les  chauffer  2  minutes  à  la  bouche  du 
four,  et  glacer  le  dessus  avec  la  pelle  rougie. 

452.  Ris  de  veau  à  la  sauce  Périgueux,  —  Couper  en  tranches  2  ris 
de  veau  blanchis  ;  les  assaisonner,  les  faire  revenir  des  deux  côtés,  avec  du  beurre, 
dans  une  casserole  plate  ;  les  mouiller  avec  un  peu  de  vin,  leur  mêler  230  grammes 
de  truffes  crues,  coupées  en  petits  dés  ;  couvrir  la  casserole,  faire  réduire  le  liquide 
à  glace.  Lier  alors  le  ragoût  avec  un  peu  de  sauce  brune,  le  retirer  du  feu,  le 
tenir  au  bain-marie. 

D'autre  part,  préparer  une  petite  farce  à  quenelle  avec  des  filets-mignons  de 
veau  ;  avec  cette  farce,  emplir  un  moule  à  bordure,  beurré,  faire  pocher  la  bor- 
dure au  bain  marie  ;  la  démouler  sur  un  plat  chaud,  dresser  le  ragoût  dans 
le  milieu  de  la  bordure. 

433.  Fricandeau  de  veau  à  l'oseille.  —  Le  fricandeau  est  un  mets  na- 
tional en  France,  aussi  bien  en  province  que  dans  la  capitale,  dans  les  cuisines 
bourgeoises  comme  dans  les  restaurants.  Si  la  viande  est  de  bonne  qualité,  et  si  le 
fricandeau  est  mangé  aussitôt  cuit,  c'est  un  mets  qui  n'est  pas  sans  valeur.  —  Parer 
une  fausse-noix  ou  une  semelle  de  noix  de  veau,  fendre  la  viande  par  le  milieu 
sans  détacher  les  parties,  humecter  légèrement  les  surfaces,  les  battre  avec  un 
couperet  afin  de  briser  les  fibres  de  la  viande  ;  les  piquer  avec  du  lard. 

Masquer  le  fond  d'une  casserole  plate  avec  des  légumes  émincés  ;  poser  le  fri- 
candeau sur  les  légumes,  le  piquage  en  haut  ;  le  saler  légèrement,  le  mouiller, 
juste  à  hauteur,  avec  du  bouillon  et  un  peu  de  vin  ;  couvrir  la  viande  avec  un 
papier  beurré,  faire  bouillir  le  liquide,  le  réduire  de  moitié  ;  retirer  alors  la  cas- 
serole sur  feu  modéré,  mettre  des  cendres  chaudes  sur  le  couvercle  ;  cuire  le  fri- 
candeau pendant  une  heure  et  demie,  en  l'arrosant  souvent  avec  son  fonds;  au  der- 
nier moment,  le  glacer  de  belle  couleur,  et  l'égoutter  ;  allonger  le  fonds-de-cuis- 
son  avec  un  peu  de  bouillon  ou  du  jus,  le  faire  bouillir,  le  passer,  le  dégraisser, 
le  faire  réduire  en  demi-glace. 

D'autre  part,  préparer  une  purée  d'oseille,  la  finir  avec  une  partie  du  fonds-de- 
cuisson  réduit.  Dresser  le  fricandeau  sur  un  plat,  l'arroser  avec  le  restant  du 
fonds-de-cuisson;  envoyer  l'oseille  séparément,  ce  qui  vaut  mieux  que  de  la 
servir  sous  le  fricandeau. 

434.  Hachis  de  veau  cru.  —  Retirer  avec  soin  les  nerfs  de  300  grammes 
de  viande  maigre  de  veau,  filets-mignons  ou  sous-noix;  la  couper  en  morceaux, 
lui  mêler  son  même  volume  de  lard  frais,  également  coupé  ;  assaisonner  l'appa- 
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reil  de  bon  goût,  avec  sel  et  épices,  le  mettre  dans  une  machine  à  hacher  afin  de 
le  convertir  en  pâte  ;  le  déposer  dans  une  terrine,  le  tenir  au  frais,  en  attendant 
de  l'employer.  ^ 

45r).  Tête  de  veau  à  la  sauce  hachée.  —  Désosser  la  moitié  d'une 
tête  de  veau,  la  faire  blanchira  Teau,  en  Técumant  ;  l'égoutter  ensuite,  la  rafraîchir, 
la  distribuer  en  morceaux,  en  laissant  l'oreille  entière  ;  la  cuire,  en  procédant 
comme  il  est  dit  art.  4f)6.  Au  moment  de  servir,  égoutter  les  morceaux  de  tête, 
les  éponger  sur  un  linge  ;  ciseler  le  pavillon  externe  de  l'oreille,  les  dresser  sur 
un  plat  chaud,  les  masquer  avec  la  sauce  suivante  : 

Sauce  hachée.  —  Hacher  un  gros  oignon  et  quelques  échalotes  ;  les  faire  revenir 
avec  du  beurre  sans  prendre  couleur,  ajouter  200  grammes  de  jambon  cru,  coupé 
en  très-petits  dés,  le  double  de  ce  volume  de  champignons  frais,  également  ha- 
chés; faire  évaporer  leur  humidité,  les  mouiller  avec  un  quart  de  verre  de  vinai- 
gre ;  faire  réduire  celui-ci  de  moitié,  et  mouiller  de  nouveau  les  finesi-herbes 
avec  4  décilitres  de  sauce  ;  au  premier  bouillon,  retirer  la  casserole  sur  le  côté  du 
feu.  Dix  minutes  après,  dégraisser  la  sauce,  additionner  une  pointe  de  cayenne, 
2  cuillerées-à-bouche  de  câpres  hachées,  autant  de  cornichons  hachés  ;  retirer  alors 
la  sauce,  la  finir  avec  une  pincée  de  persil  haché. 

456.  Tête  de  veau  à  la  financière  (Dessin  175).  —  Faire  blanchir  une 
belle  tête  de  veau  désossée  ;  quand  elle  est  rafraîchie  et  flambée,  couper  les  oreilles 
rondes  distribuer  le  restant  en  morceaux  d'une  égale  grosseur;  les  faire  cuire  à 
l'eau  salée,  acidulée,  mêlée  avec  de  la  graisse  de  veau  hachée,  et  un  peu  de 
farine  délayée.  Cuire  séparément  2  belles  cervelles  de  veau. 

Tailler  une  croustade  en  pain,  de  forme  ovale,  la  canneler,  la  cerner  en  dessus, 
la  faire  frire  de  belle  couleur;  la  vider,  masquer  le  dessus  avec  une  couche  de 
farce  crue  ;  la  poser  d'aplomb  (à  l'aide  de  petites  brochettes)  sur  un  appui  en  pain 
frit,  collé  sur  le  centre  d'un  plat  long;  la  tenir  à  la  bouche  du  four. 

Au  moment  de  servir,  égoutter  les  oreilles  de  veau  et  les  autres  morceaux, 
parer  ceux-ci,  les  couper  avec  un  coupe-pâte  uni,  afin  de  les  obtenir  ronds.  Parer 
les  oreilles,  creuser  l'intérieur  avec  un  tube  à  colonne,  ciseler  le  tuyau  externe, 
en  papillote  ;  les  poser  d'aplomb  sur  les  deux  bouts  du  plat,  en  les  appuyant  sur 
une  couche  de  farce  pochée.  Egoutter  les  cervelles,  les  dresser,  une  de  chaque 
côté  de  la  croustade,  sur  le  centre  du  plat.  Garnir  l'espace  vide  entre  les  oreilles 
et  les  cervelles,  d'un  côté,  avec  un  bouquet  de  petites  quenelles  moulées,  de  l'au- 
tre, avec  un  bouquet  de  têtes  de  champignons.  Garnir  le  vide  de  la  croustade  avec 
des  quenelles  et  des  champignons  mêlés  ;  autour  de  cette  garniture,  dresser  en 
couronne  les  ronds  de  tête,  garnir  le  centre  avec  des  truffes  et  des  crêtes  de 
volaille.  Masquer  légèrement  les  garnitures  et  le  fond  du  plat  avec  un  peu  de  sauce 
madère,  verser  le  restant  de  celle-ci  dans  une  saucière.  Piquer  sur  le  haut  de  la 
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croustade,  d(^  chaque  côté,  un  hùtclct  garni  avec  des  truffes  de  différentes  gros- 
seurs. —  Cette  pièce  ainsi  dressée  peut  être  servie  comme  relevé  dans  un  dîner, 
et  Mre  posée  sur  table.  Au  moment  de  distribuer  la  tête  de  veau  aux  convives,  il 


convient  de  diviser  les  morceaux,  ainsi  que  les  cervelles,  afin  qu'ils  ne  soient  pas 
trop  volumineux. 

457.  Farce  cuite  de  veau.  —  Parer  SOO  grammes  de  filets-mignons  de 
veau,  les  couper  en  petits  dés,  les  mettre  dans  une  terrine  avec  250  grammes  do 
lard  frais,  également  coupé  en  dés.  —  Faire  revenir  dans  une  casserole  2  ou 
■i  cuillcrées-à-l)ouche  d'oignon  haché  ;  quand  il  est  de  couleur  blonde,  lui  mêler 
les  viandes  de  la  terrine  ;  les  assaisonner  avec  sel  et  épiées,  les  faire  revenir  jus- 
qu'à ce  qu'elles  soient  à  peu  près  cuites  ;  additionner  alors  5  à  G  champignons 
hachés;  faire  cuire  ceux-ci  jusqu'à  ce  qu'ils  aient  réduit  leur  humidité.  Retirer  les 
viandes  du  feu,  les  laisser  refroidir,  les  piler  avec  un  quart  de  leur  volume  de  pa- 
nade ;  ajouter  3  ou  i  jaunes  d'œuf,  les  passer  au  tamis;  retirer  In  farce  dans  une 
terrine,  la  tfavailler  pendant  quelques  minutes  avec  une  cuiller,  la  finir  avec  une 
]tineée(ie  persil  haché. 

4.^8.  Timbale  de  filets-mignons  de  veau.  —  Parer  2  lilets-mignons 

de  veau,  en  supprimant  l'épiderme  et  les  parties  ner^■e^ses  ;  les  couper  transver- 
salement en  tranches  d'un  centimètre  d'épaisseur,  les  assaisonner  avec  sel  et 
épices.  —  Faire  revenir  au  beurre  2  cuillerées  d'oignon  haché,  lui  mêler  les  fi- 
lets-mignons, les  faire  revenir  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  roidis  ;  ajouter  2S0  grammes 
de  jambon  cru  coupé  en  carrés  minces,  et  4  ou  o  truffes  crues,  pelées,  coupées  en 
tranches,  les  faire  revenir  ensemble  pendant  quelques  minutes;  mouiller  le  ra- 
goût avec  le  quart  d'un  verre  de  madère;  faire  tombrr  le  vin  à  glace,  retirer  la 
casserole  du  feu. 
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llaclior  loa  parures  ilc  truffes  crues  avec  250  grammes  de  viande  maigre  de  veau, 
autant  de  lard  frais  et  150  grammes  de  jambon  cru  ;  ajouter  un  morceau  de  mie 
de  pain  ramolli  et  exprimé  ;  assaisonner  l'appareil  avec  des  épices,  mais  peu  de 
sel  ;  le  hacher  encore  jusqu'à  ce  que  le  mélange  soit  opéré.  —  Foncer  un  moule  à 
timbale,  ou  simplement  une  casserole  avec  de  la  pâte  brisée ,  fine  ;  masquer 
U)  fond  et  le  tour  de  la  pâte  avec  une  couche  du  hachis  préparé,  emplir  le  vide 
avec  le  ragoût;  masquer  aussi  le  dessus  avec  une  couche  de  hachis,  replier  la  pâte 
des  bords  sur  celui-ci,  couvrir  la  timbale  avec  un  rond  de  pâte  mince,  en  la  sou- 
dant avec  celle  des  bords  ;  poser  la  timbale  sur  un  petit  plafond,  la  pousser  à  four 
modéré  ;  un  quart  d'heure  après,  couvrir  le  dessus  avec  du  papier,  la  tenir  au  four 
pendant  une  heuiv.  —  Au  moment  de  servir,  renverser  la  timbale  sur  un  plat, 
faire  une  ouverture  i*onde  sur  le  haut,  \erser  dans  l'intérieur  un  peu  de  bonne  es- 
)>agnoU\  réduite  avec  du  madère,  mêlée  avec  quelques  petites  quenelles;  remettre 
le  couvercle  à  la  timbale,  l'envoyer  aussitôt. 

459.  Vol-au-vent  à  la  Paxisienne  (Dessin  176).  —  Dans  sa  simplicité, 
le  vol-au-vent  est  cependant  une  pièce  qui  offre  certaines  difficultés  d'exécu- 
tioii)  si  on  ne  dispose  pas  d'un  bon  four.  —  A  Paris  on  fait  généralement  bien 
les  vol-au-vent  *,  mais,  par  équité,  j'avoue  que  les  plus  beaux  que  j'aie  ^iis  sont 
ceux  pré|Kirés  à  Marseille  et  à  Nice,  par  les  confiseurs-pâtissiers  suisses.  Les  prati- 
ciens qui  ont  été  à  môme  de  faire  cette  comparaison  seront  certainement  de  mon 
avis* 

PréjKirer  une  |>àte  feuilletée  av^^c  500  grammes  de  farine,  autant  de  beurre 
(Vo\\  art.  307\  donner  6  tours  et  demi  ;  humecter  légèrement  la  surface  de  la  pâte 
a^iHr  l«  pinceau,  la  plier  en  deux,  la  laisser  re|Xftser  3  à  6  minutes;  la  poser  sur 
une  feuille  de  |>apier  farinée  |>our  la  cou|H^r  dans  les  dimensions  voulues  ^'14  à 
15  centimètres  de  diamètre"^;  cou|>er  la  |K\te  sur  un  modèle,  c'est-à-dire,  avec  un 
cou\orclo  de  casserole,  en  [penchant  la  |H>inte  du  couteau  en  dehors:  quand  elle 
est  cou|HH\  la  renverser  sur  un  plafond,  à  Taide  du  papier^  puis  canneler  lé- 
gèriMueut  les  parois  ;  dorer  la  surface  su|Hêrieure,  la  cerner  à  2  centimètres  de  dis- 
tance des  In^nls,  la  ciseler  tri*s-légi*rement  sur  le  centre.  Pousser  le  plafond  à  bon 
four  ^ITOdogivs\  cuire  le  vol-au-^ent  |HMidant  30  à  35  minutes:  quand  il  est  de 
lM>lle  itnileur*  les*>rtirdufour,  Fouvrir  et  le  vider  :  le  glisser  alors  sur  un  plat 
chauiUlegnrnîra>tHrunraginitct>m|H>sè  derisd^^gneau  ou  de  veau  coupes  et  sautes, 
des  oscalo|ies  do  foit^gras,  également  sautoirs,  di^  tniffes  coupées  en  lames,  des 
champignons,  des  cn^ti^  et  dt^  quenelles. 

I,  l*.n  Kmîknvtuo,  on  remplace  lo$  cf\M\l«*s  de  ^oî-au-\eut  par  do5  civ»ù:t>f  de  p<.;te  à  fcbandé 
cr.it^  dâ::$  un  p^a^^^nd  fonnt\  I  a  metîWo  mo  parai]  diime  d  t^trt^  pr:>o  on  ci:»îï>îdi-ratî'>D,  à  l'êfard 
mrti^îl  do!?  pays  qui  n  ont  jva$  de  bi^n  boijm\  oii  dans  Iv-s  sAÎK»n>  i<i  le  feui.Ieia^e  ôifr?  des  dîf- 
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Réserver  [iDur  lu  haut  uii  bctiu  ris(l'a;^neau  entier,  pi(|iié,  cuit  à  part,  ainsi  qu'une 
douzaine  de  <|ucnelles  de  \ulaille,  moulées  à  la  cuiller,  pochées.  Dresser  le  nigoùt, 
par  couches,  en  l'arrosiint  avec  quelques  cuillerées  d'espagnole,  réduite  avec  1rs 


rif.  17*. 

parures  des  truiïes  et  un  demi-verre  de  madère.  Glacer  le  ris  piqué,  envoyer  sépa- 
rément une  saucière  de  la  sauce, 

460.  Tête  deveauà  la  royale  (Dessin  177).  — Désosserunelètede  veau, 
la  faire  hianchir,  la  distribuer  en  ronds,  en  laissant  les  oreilles  entières  ;  emplir 
le  vide  du  tuyau  externe  avec  une  carotte,  les  envelopper  dans  du  lard,  les  ficeler. 


les  faire  ruîre,  ainsi  que  les  autres  parties,  dans  une  mirepoix  ou  simplement 
dans  un  fonds  blanc.  —  D'autre  |mrt,  avec  des  croûtons  de  pain,  frits  de  belle 
couleur,  border  un  plal  long,  dont  le  fond  est  masqué  par  un  fond-d'appni,  en 
farce,  ou  en  riz  cuit,  ayant  un  support  sur  son  centre. 

Au  moment  de  servir,  égoulter  les  deux  oreilles  sur  un  linge,  en  ciseler  les  pa- 
villons externes,  poser  dans  lo  vide  une  grosse  tète  do  champignon  ;  les  dresser 
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Tiino  à  coté  de  Taiitre  sur  le  support  ;  dresser  autour  de  celui-ci  les  ronds  de 
tête,  en  couronne,  et  à  cheval  ;  les  masquer  avec  une  sauce  blonde,  réduite  avec 
les  parures  et  la  cuisson  des  champignons;  les  entourer  avec  une  garniture  com- 
posée de  crêtes  de  volaille,  de  champi«2:nonset  de  truffes.  Envoyer  séparément  une 
saucière  de  la  même  sauce. 

461 .  Rissoles  a  TAnglaise. — Emincer  quelques  tranches  de  bon  foie  de 
veau  ;  ajouter  quelques  foies  de  volaille  ou  parures  de  foies-gras,  quelques  parures 
de  truffes  crues,  les  faire  revenir  à  feu  vif,  avec  du  lard;  les  assaisonner,  les  arroser 
avec  4  cuillerées  de  madère,  faire  réduire  celui-ci,  et  retirer  la  casserole  du 
feu.  Quand  les  viandes  sont  froides,  les  piler,  les  passer  au  tamis;  déposer  l'ap- 
pareil dans  une  terrine,  incorporer  quelques  cuillerées  de  truffes  et  un  peu 
de  glace  fondue  ou  de  sauce  réduite.  Avec  cet  appareil,  et  du  demi-feuille- 
tage, préparer  des  rissoles,  en  les  coupant  avec  un  coupe-pâte  cannelé;  les  tremper 
dans  des  œufs  battus,  les  paner,  les  faire  frire  de  belle  couleur;  les  dresser 
en  buisson  sur  une  serviette  pliée. 

426.  Paupiettes  (brasciole)  à  la  Milanaise.  — Hacher 200  grammes 

de  viande  maigre  de  veau,  ensemble  avec  un  morceau  dégraisse  de  rognon  de 
bœuf,  et  un  morceau  de  jambon  ou  de  petit-salé  ;  quand  le  hachis  est  fini,  ajouter 
une  pointe  d'ail,  un  peu  d'aromates,  un  brin  de  menthe  ou  de  sauge,  sel,  poivre, 
muscade;  lier  le  hachis  avec  un  œuf  entier.  —  Sur  des  filets-mignons  de  veau, 
bien  blancs,  couper  une  douzaine  de  petites  escalopes  de  veau  ;  les  parer  de  même 
forme,  les  battre,  afin  de  les  obtenir  de  l'épaisseur  d'une  pièce  de  2  francs,  et 
de  la  largeur  de  7  à  8  centimètres  ;  les  étaler  alors  sur  la  table,  les  assaisonner, 
poser  sur  chacune  d'elles  une  petite  portion  du  hachis  préparé  ;  plier  les  paupiet- 
tes sur  les  deux  bouts,  les  rouler  sur  elles-mêmes,  de  forme  longue,  puis  les  enfiler 
par  le  travers  avec  une  petite  brochette,  en  les  alternant  avec  une  lame  très-mince 
de  jambon  cru;  les  fariner  légèrement,  les  faire  cuire  dans  une  casserole  plate  avec 
du  beurre  épuré  ;  quand  elles  sont  de  belle  couleur,  les  dresser  sur  un  plat  avec 
le  beurre  de  leur  cuisson,  les  entourer  avec  des  citrons  coupés. 

463.  Paupiettes  de   Schwalbach  (Fil-fankucken) .  —  Mettre 

dans  une  terrine  6  cuillerées-à-bouche  de  farine,  la  délayer  avec  6  œufs  entiers 
et  un  grand  verre  de  lait  ;  ajouter  un  grain  de  sel,  une  pincée  de  fleurs  de  muscade 
en  poudre;  passer  le  liquide  au  tamis.  Avec  cet  appareil etdu  beurre  clarifié,  cuire 
quelques  larges  omelettes,  dans  une  grande  poêle,  en  les  tenant  plates,  et  aussi 
minces  que  possible  ;  les  renverser  sur  une  plaque  à  mesure  qu'elles  sont  cuites,  les 
parer  carrément,  les  laisser  refroidir. 

D'autre   part,   piler  les  chairs  d'un   filet-mignon    de    veau  cuit;   lui   mêler 
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250  grammes  de  jambon  et  3  ou  6  foies  de  volailli-,  cuits  au  Iteun-e  ;  assaisonner 
l'appareil,  ajouter  un  truf  entier  et  un  jauno,  le  passer  au  tamis;  en  étaler  une 
couche  sur  les  omelettes,  les  diviser  en  bandes,  ayant  12  centimètres  de  long  sur 
5  de  large,  les  rouler  sur  elles-mêmes,  en  formant  des  paupiettes;  les  ranger  dans 
une  casserole  plate,  beurrée,  en  les  posant  l'une  à  côté  de  l'autre  ;  les  arroser  avec 
du  beurre,  les  saupoudrer  avec  de  la  mie  de  pain,  les  cuire  au  four  modéré  pen- 
dant un  quart  d'heure  ;  les  sortir,  les  dresser  sur  un  plat  bien  chaud. 

464.  Paupiettes  de  veau  g-lacées  (Dessin  178).  —  Prendre  6  filets-mi- 
gnons de  veau,  les  couper  d'une  égale  longueur,  en  supprimer  la  peau  nerveuse  ; 


couper  sur  la  longueur  de  chaque  filet  2  bandes  d'un  demi-ccntiinétre  d'épaisseur; 
humecter  légèrement  ces  bandes,  les  battre  avec  le  couperet  afin  d'en  diminuer 
l'épaisseur,  en  leur  donnant  la  largeur  de  5  centimètres  ;  les  parer  carrément,  les 
assaisonner. 

Hacher  les  parures  de  veau,  les  piler,  leur  mêler  un  tiers  de  leur  volume  de  pa- 
nade, un  morceau  de  beurre,  un  jaune  d'œuf  ;  assaisonner  cette  farce;  quand  elle 
est  lisse,  la  passer  au  tamis  ;  la  déposer  dans  une  terrine,  lui  incorporer  quelques 
cuillei-écs  de  truffes  hachées.  Étaler  alors  sur  chaque  bande,  une  couche  mince  de 
cette  farce,  les  rouler  sur  elles-mêmes,  les  lier  avec  du  gros  fil,  les  ranger  l'une  à 
côté  de  l'autre,  dans  une  casserole  foncée  avec  du  lard  et  dos  légumes  émincés; 
les  mouiller  à  hauteur  avec  du  bon  bouillon,  et  un  peu  de  vin  ;  ajouter  un  bou- 
quet de  persil  garni  d'aromates.  Poser  la  casserole  sur  feu  modéré,  avecdcs  cendres 
chaudes  sur  le  couvercle  ;  retourner  les  paupiettes  de  temps  en  temps,  en  les  ar- 
rosant ;  quand  elles  sont  cuites,  les  égoutter,  les  débrider,  les  parer  correctement, 
les  dresser  en  buisson  sur  un  plat.  Allonger  le  fonds-de-cuisson  avec  un  peu  de 
bon  bouillon  et  de  madère;  le  faire  bouillir,  le  passer,  le  faire  réduire  à  point,  le 
lier  avec  un  peu  de  sauce  brune,  ajouter  quelques  truffes  crues.  Faire  réduire  la 
sauce  pendant  5  à  6  minutes.  Glacer  les  paupiettes  au  pinceau,  masquer  le  fond  du 
plat  avec  un  peu  de  sauce,  envoyer  le  restant  dans  une  saucière. 

465.  Émincé  de  veau  à  ritalienne.  —  Couper  une  sous-noix  de  veau, 
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en  tranches  de  répaisseiir  d'un  centimètre,  les  battre  avec  le  manche  du  couteau 
afin  de  les  élargir  et  en  diminuer  Tépaîsseur;  les  parer  rondes  du  diamètre  d'une 
pièce  de  5  francs,  les  assaisonner,  les  fariner  légèrement,  les  ranger  dans  une 
casserole  plate  avec  du  beurre  fondu,  les  faire  revenir  des  deux  côtés,  en  les  re- 
tournant ;  quand  elles  sont  atteintes,  les  mouiller  avec  quelques  cuillerées  de  ma- 
dère, faire  réduire  le  liquide  ;  retirer  alors  les  escalopes  avec  une  fourchette,  les 
dresser  dans  une  bordure  de  riz.  Verser  dans  la  casserole  la  valeur  de  trois  quarts 
de  verre  de  sauce  tomate,  lui  donner  quelques  bouillons,  en  la  tournant,  la  verser 
aussitôt  sur  les  escalopes. 

4()6.  Schnitzel  à  la  Viennoise. —  Choisir 2  bons  filets-mignons  de  veau, 
en  supprimer  la  peau  nerveuse,  les  couper  en  tranches  d'un  centimètre  d'épais- 
seur, un  peu  en  biais  ;  les  battre  avec  le  manche  du  couteau,  les  hacher  légère- 
ment avec  le  dos  de  la  lame  ;  les  arrondir,  les  assaisonner,  les  fariner,  les  tremper 
dans  des  œufs  battus,  les  paner  et  les  faire  frire  de  belle  couleur,  dans  une  poêle, 
avec  du  beurre  clarifié  ;  les  dresser  en  couronne  sur  un  plat  chaud.  Verser  un  peu 
de  bon  jus  dans  la  poêle,  le  ftiire  réduire  d'un  tiers;  lui  mêler  le  jus  d'un  citron, 
le  verser  sur  les  schnitzel,  en  le  passant. 

467.  Ragoût  d'épaule  de  veau  aux  légumes.  —  Couper  une  épaule 

de  veau  en  moyens  carrés,  supprimer  les  os  autant  que  possible.  Mettre  dans 
une  casserole  4  cuilleréesà-bouche  de  beurre,  le  faire  chauffer;  ajouter  les 
viandes,  les  faire  revenir  à  bon  feu  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  de  belle  couleur  ; 
les  saupoudrer  alors  avec  une  poignée  de  farine  ;  2  minutes  après,  égouttcr  la 
graisse  de  la  casserole,  mouiller  peu  à  peu  les  viandes  avec  du  bouillon  chaud, 
tourner  le  ragoût  sur  feu  jusqu'à  l'ébuUition,  le  retirer  sur  le  côté  ;  ajouter  un 
peu  de  sel,  une  pincée  de  poivre,  un  bouquet  de  persil  gaini  d'aromates.  Si  la 
sauce  était  pâle,  lui  mêler  quelques  gouttes  de  caramel  :  dans  tous  les  cas  elle 
doit  être  peu  liée. 

Trois  quarts  d'heure  après,  mêler  aux  viandes  une  garniture  de  petites  ca- 
rottes crues  ou  blanchies  selon  qu'elles  sont  tendres,  quelques  champignons 
crus,  3  douzaines  de  petits  oignons,  préalablement  colorés  sur  feu  ;  assaisonner 
les  légumes,  couvrir  la  casserole,  continuer  l'ébuUition  jusqu'à  ce  que  la  viande 
et  les  légumes  soient  cuits  :  la  viande  doit  rester  légèrement  ferme,  plutôt  que 
trop  cuite  ;  dresser  le  ragoût  sur  un  plat,  en  retirant  le  bouquet. 

468.  Côtelettes  de  veau  grillées,  à  la  sauce  Golbert  (Des- 
sin 179).  —  Couper  6  côtelettes  de  veau,  les  battre  légèrement,  les  parer  de  jolie 

forme,  les  assaisonner,  les  tremper  dans  du  beurre  fondu,  les  paner,  les  ranger 
sur  un  gril,  les  faire  griller  à  feu  modéré  pendant  un  (piart  d'heure,  en  les  retour- 
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liant  ;  les  tiresscr  on  couronne  sur  uo  plat  biim  chaud,  garnir  )(î  conlrc  de  cette 
couronne  avec  des  haricots->erts,  masquer  Icscôlelettcs  avec  la  sauce  siinunte  : 

Sauce  Colbert,  —  Au  point  de  \uo  de  la  si  mplicité  de  ses  apprêts  et  de  la  finesst! 
de  son  goût,  cette  sauce  est  une  des  meilleures  productions  de  l'école  moderne,  il 
est  vraiment  regrettable  qu'elle  ne  porte  pas  le  nom  du  praticien  qui  l'a  conçue,  et 
plus  rogrcttahlo  encore  que  ce  nom  reste  ignoré.  C'csl  une  inspiration  heureuse, 
qui,  une  fois  propagée,  deviendra  populaire.  Par  sa  nature,  cette  sauccs'appliqui' 


aussi  bien  aux  viandes  qu'aux  poissons,  et  même  à  plusieurs  «spiices  de  légumes  ; 
elle  peut  être  servie  avec  des  rôtis,  des  grillades  et  des  fritures  ;  aucune  sauce  ne 
peut  lui  être  comparée,  et  notons  en  passant,  que  sa  préparation  n'exige  ni  beaucoup 
de  science,  ni  beaucoup  de  trarail. 

Manier  200  grammes  de  bon  beurre  avec  une  pincée  de  persil  haché,  une  pointe 
de  muscade,  le  jus  de  2  citrons.  Verser  dans  une  petite  casserole  les  2  tiers  d'un 
verre  de  glace  de  viande,  fondue;  la  faire  bouillir,  la  retirer  sur  le  côté  du  feu,  lui 
incorporer,  peu  à  peu,  en  la  tournant  vivement  avec  une  cuiller,  le  beurre  pré- 
paré, divisé  en  petites  parties,  mais  en  alternant  le  beurre  avec  le  jus  de  2  citrons  ; 
éviter  l'ébullition.  Quand  la  sauce  est  bien  liée,  ajouter  une  cuillerée  d'eau  froide, 
h»  retirer,  et  la  servir. 

469.  Côtelettes  de  veau  à  la  Berlinoise.  —  Parer  7  à  8  côtelettes  de 

veau,  hacher  légiïremeut  les  chairs,  des  deux  côtés,  avec  la  lame  du  couteau  ;  les 
assaisonner  avec  sel  et  poivre,  les  arrondir,  les  tremper  dans  des  œufs  battus,  les 
paner.  Faire  fondre  200  grammes  de  beurre,  le  verser  dans  une  casserole  plate,  en 
l'épurant;  quand  il  est  chaud  ranger  les  côtelettes  dans  la  casserole,  les  faire  cuire, 
ef  colorer,  en  les  retournant  ;  les  dresser  alors  sur  un  plat  long,  el  ranger,  des 
deux   côtés,  une  giniiilure    de  longues  pointes  d'asperges  blanches  ou  liolettes, 
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cuites  à  Teau  salée.  —  Faire  fondre  200  grammes  de  beurre,  le  verser  daas 
une  casserole,  en  l'épurant;  le  chauffer,  lui  mêler  4  à  5  cuillerées-à-bouche 
de  mie  de  pain,  râpée.  Aussilôt  que  le  pain  est  légèrement  fril,  verser  cette 
sauce  sur  les  asperges. 

470.  Côtelettes  de  veau  à  la  bouchère.  —  Couper  droit,  Tos  des 

côtes  d'un  bon  carré  de  veau  ;  couper  sur  le  carré  6  ou  7  côtelettes  ayant  cha- 
cune un  os.  Enlever  simplement  les  chairs  des  bouts  ;  à  la  distance  d'un  cen- 
timètre des  extrémités  afin  de  dégager  une  petite  partie  de  l'os.  Battre  légère- 
ment les  côtelettes,  les  assaisonner  sur  les  deux  surfaces  avec  sel  et  poivre,  les  hu- 
mecter légèrement  avec  du  beurre  fondu  ou  de  l'huile,  les  faire  griller  à  bon 
feu,  en  les  retournant  ;  quand  elles  sont  cuites,  les  dresser  en  couronne  sur 
un  plat  chaud,  les  glacer  au  pinceau  ;  placer  entre  chacune  d'elles  un  morceau 
de  beurre  à  la  maître-d'hôtel,  les  entourer  avec  des  citrons  coupés. 

471.  Côtelettes  de  veau  glacées,  à  la  Lyonnaise.  —  Parer  7  ou 

8  côtelettes  de  veau,  les  assaisonner  avec  sel  et  poivre,  les  ranger,  l'une  à  côté 
de  l'autre,  dans  la  casserole,  avec  du  beurre  fondu,  les  faire  sauter  à  bon  feu, 
en  les  retournant  ;  quand  elles  sont  atteintes  à  point,  égoutter  la  graisse , 
verser  dans  la  casserole  quelques  cuillerées  de  jus  ;  faire  vivement  tomber 
celui-ci  à  glace  ;  retourner  les  côteletlcs,  les  mouiller  encore  avec  un  peu 
de  jus;  quand  celui-ci  est  réduit,  dresser  les  côtelettes  en  couronne  sur  un 
plat.  Verser  alors  dans  la  casserole  la  valeur  de  2  décilitres  d'espagnole,  et  4  cuil- 
lerées de  madère  ;  faire  bouillir  la  sauce,  en  déglaçant  la  casserole,  la  finir  avec 
un  morceau  de  beurre,  du  persil  haché,  et  une  pincée  de  cornichons  coupés  en 
dés,  la  verser  sur  les  côtelettes. 

472.  Côtelettes  de  veau  à  la  Provençale.  —  Émincer  S  à  6  gros 

oignons  blancs,  les  mettre  dans  une  poêle  avec  du  beurre  ou  du  saindoux,  les 
faire  revenir  à  feu  modéré  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  de  belle  couleur,  les  assaison- 
ner,les  saupoudrer  avec  un  peu  de  farine,  les  mouiller  avec  du  vin  et  du  jus; 
cuire  le  ragoût  pendant  10  à  12  minutes  à  feu  très-doux. 

D'autre  part,  faire  revenir,  des  deux  côtés,  dans  une  casserole  plate,  7  à  8  cô- 
telettes de  veau,  parées,  assaisonnées  et  farinées  ;  aussitôt  que  les  chairs  sont  roi- 
dies,  égoutter  la  graisse  de  la  casserole,  mouiller  les  côtelettes  à  moitié  de  hau- 
teur avec  du  bouillon  ;  faire  bouillir  le  liquide,  retirer  la  casserole  sur  feu  mo- 
déré, la  couvrir,  la  tenir  ainsi  jusqu'à  ce  que  les  côtelettes  soient  cuites,  et  le 
liquide  réduit  en  demi-glace;  leur  mêler  alors  les  oignons,  une  pointe  de  cayenne 
et  un  peu  de  persil  haché.  Deux  minutes  après,  dresser  les  côtelettes  en  couronne 
sur  un  plat,  verser  le  ragoût  dans  le  centre  de  cette  couronne. 
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473.  Côtelettes  de  veau  hraisées,  à  la  Périgueux  (Dessin  180). 
—  Couper  (les  côleiettcs  de  veau  du  double  de  l'épaisseur  ordinaire,  les  parer,  ou 
tenanU'osdecôtecouri;  couperlosaiigulairede  lachaîne,  enloercclui  dudcssous, 
dégager  les  chairs  du  bout  du  manche.  Larder  de  pari  en  part  la  noix  des  côte- 
tcltes  avec  des  filets  carrés  de  truffes  crues.  —  Foncer  une  casserole  plate  avec  des 
légumes  émincés,  ranger  les  côtelettes  sur  ce  fond,  lune  à  côté  de  lautre,  h-s 
mouillera  moitié  de  hauteur  avec  du  hniiilton,  ajouter  un   hnuquet  garni;  poser 


Fig.  ISD. 

la  casserole  sur  feu,  faire  réduire  le  mouillement  de  moitié;  couvrir  les  côte- 
lettes avec  du  papier  graissé,  les  retirer  sur  le  côté,  finir  de  les  cuire  à  court  mouil- 
lement, en  additionnant  de  temps  en  temps  un  peu  de  bouillon. 

Aussitôt  que  les  côtelettes  sont  cuites,  les  égoutter,  les  dresser  en  couronne  sur 
un  anneau  de  farce,  poché  sur  plat  ;  au  centre  de  celui-ci,  coller  une  petite  crous- 
tade en  pain,  frite  de  belle  couleur,  la  garnir  avec  de  petites  truffes.  Arroser  le 
fond  du  plat  avec  la  cuisson  des  côtelettes,  passée,  dégraissée,  réduite  avec  les 
épluchures  de  tniffes,  liée  avec  un  peu  de  sauce  brune.  Verser  le  restant  dans  une 
saucière. 

474.  Pâté  degodiveauàlamodedeMetz.  —  Gorfïtmw:  Peser  250 
grammes  de  filets-mignons  de  veau,  autant  de  chair  de  volaille;  diviser  ces  viandes 
en  morceaux,  les  hacher  fin,  les  piIer;ajouter  un  œuf  entier,  les  retirer.  Piler  un 
kilogramme  de  graisse  de  rognons  de  veau,  épluchée  et  hachée;  S  minutes  après, 
ajouter  la  viande,  les  piler  ensemble,  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  converties  en  pâte. 
Assaisonner  l'appareil,  lui  incorpoj-er  2  cuillerées  de  pAte  à  choux  (sans  sucre)  et 
ensuite  un  œuf  entier  ;  quand  il  est  lisse,  compacte,  le  retirer  du  mortier,  le  tenir 
sur  glace  pendant  une  heure. 

Avec  les  trois  quarts  de  l'appareil,  monter  des  quenelles,  à  laide  de  2  cuillerées- 
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à-bouche  (Voy.  art.  5J5),  les  ranger  à  mesure  dans  une  casserole  plate,  beurrée; 
les  faire  pocher  au  four  ou  à  l'eau  bouillante. 

Foncer  un  moule  à  pâté-chaud  avec  de  la  pâte  brisée  ;  masquer  le  fond  et  le 
tour  de  cette  pâte  avec  la  farce  résenée,  en  l'étalant  en  couche  mince  ;  ranger  les 
quenelles  dans  le  vide  du  pâté,  en  les  dressant  en  couronnes  superposées,  et  en 
alternant  chaque  quenelle  avec  une  lame  de  truffe  crue;  garnir  le  vide  des  cou- 
ronnes avec  des  escalopes  de  ris  de  veau,  légèrement  revenues  au  beurre,  entre- 
mêlées avec  quelques  lames  de  tniffes.  Monter  l'appareil  un  peu  en  dôme,  le  mas- 
quer avec  des  bardes  minces  de  lard,  et  ensuite  avec  une  abaisse  en  pâte  brisée  ; 
souder  celle-ci  sur  les  bords,  pincer  le  tour,  orner  le  couvercle  avec  quelques 
feuilles  imitées,  faire  une  cheminée  sur  le  haut,  puis  dorer  le  dôme,  et  pousser  le 
pâté  à  four  doux;  le  cuire  pendant  une  heure  ;  en  le  sortant,  le  dresser  sur  un  plat, 
enlever  le  couvercle,  retirer  le  lard,  masquer  les  quenelles  avec  de  la  sauce  ma- 
dère, peu  liée  ;  remettre  le  couvercle,  envoyer  le  pâté. 

478.  Timbale  de  veau,  à  la  Française.—  Préparer  8  à  900  grammes 

de  farce  à  quenelle  dans  les  conditions  prescrites  art.  ol  5  ;  quand  elle  est  passée,  la 
déposer  dans  une  terrine,  la  travailler  à  la  cuiller,  et  la  lisser;  en  essayer  une  pe- 
tite partie,  la  rectifier  au  besoin.  —  Beurrer  un  moule  à  timbale,  laisser  bien  re- 
froidir le  beurre. 

Blanchir  3  ris  de  veau,  les  faire. refroidir  entre  deux  plafonds,  les  diviser  en 
tranches  un  peu  épaisses.  —  Faire  revenir  dans  une  casserole,  avec  du  lard  fondu, 
2  cuillerées-à-bouche  d'oignon  haché;  quand  il  est  de  couleur  blonde,  ajouter 
250  grammes  de  jambon  cru,  coupé  en  carrés  minces,  ainsi  qu'une  quinzaine  de  têtes 
de  champignons  épluchées,  fendues  en  deux  sur  le  travers  ;  quelques  minutes  après, 
ajouter  les  tranches  de  ris  de  veau  ;  les  assaisonner;  aussitôt  que  l'humidité  est 
réduite,  les  mouiller  avec  le  quart  d'un  verre  de  madère.  Couvrir  la  casserole,  faire 
réduire  le  liquide  de  moitié  ;  lier  alors  le  ragoût  avec  3  cuillerées  de  sauce  brune, 
réduite  avec  un  peu  de  bon  fonds,  mais  tenue  serrée;  le  laisser  refroidir. 

Foncer  le  moule  beurré,  au  fond  et  autour,  avec  une  couche  de  farce  d'un  centi- 
mètre d'épaisseur,  la  lisser,  en  l'appuyant  avec  le  revers  d'une  cuiller  trempée  à 
l'eau  tiède;  emplir  le  vide  delà  timbale  avec  le  ragoût  préparé  ;  couvrir  le  dessus 
avec  une  couche  de  la  même  farce,  tenue  en  réserve,  masquer  celle-ci  avec  un  pa- 
pier beurré  ;  poser  le  moule  dans  une  casserole  avec  de  l'eau  bouillante,  arrivant  à 
jnoitié  de  sa  hauteur,  faire  pocher  la  timbale  au  bain-mariesur  feu  très-doux,  pen- 
dant trois  quarts  d'heure  au  moins.  Dix  minutes  avant  de  servir,  sortir  le  moule, 
renverser  latimbalesur  un  plat,  la  masquer  avec  un  peu  de  sauce  réduite  au  madère. 

476.  Aspic  àla  Normande  (Dessin  181).  —  Avec  un  demi-foie  de  veaubien 
blanc^  préparer  un  appareil  de  pain  de  foie  délicat  (Voy.  art.  494);  le  faire  cuire 
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dans  un  moule  à  charlotte,  le  laisser  refroidir,  le  pan^r,  le  couper  en  tranches  ; 
diviser  celles-ci  en  ronds,  à  l'aide  d'un  coupe-pâte  uni  ;  masquer  ces  ronds  avec  une 
sauce  chaufroix  brune,  les  ranger  à  mesure  sur  une  plaque,  laisser  bien  refroidir 
la  sauce.  Couper  une  égale  quantité  de  ronds  de  langue  à  l'écarlate. 

Couper  en  tranches  2  ou  3  ris  de  veau  blanchis  ;  les  placer  dans  une  casserole 
plate,  beurrée,  les  cuire,  en  les  tenant  bien  blanches;  les  laisser  refroidir  sous 
presse  ;  les  diviser  alors  en-  ronds  de  même  forme  que  le  pain  de  foie,  les  masquer 
avec  une  sauce  chaufroix  blonde.  Couper  en  tranches  quelques  belles  tètes  de 
champignons  cuits,  les  masquer  aussi  avec  une  sauce  chaufroix  blonde,  les  ranger 


à  côté  des  ris.  —  Placer  un  moule  à  cylindre  dans  une  terrine,  l'entourer  avec  de 
la  glace  pilée,  faire  prendre  au  fond  une  couche  de  gelée  ;  sur  cette  couche,  dres- 
ser une  couronne  de  ronds  de  langue  et  de  ronds  de  pain  de  foie,  en  les  alternant  ; 
la  couvrir,  peu  à  peu,  avec  de  la  gelée,  et  aussitôt  que  celle-ci  est  prise,  dresser  sur 
elle,  une  couronne  de  ronds  de  ris  de  veau  masqués  à  blanc;  couvrir  encore 
cette  couronne  avec  de  la  gelée,  et  dresser  une  autre  couronne  de  ronds  de  langue 
écarlate  et  pain  de  foie,  alternés.  Emplir  le  moule  à  hauteur;  une  demi-heure 
après,  le  tremper  dans  de  l'eau  chaude,  l'essuyer,  et  renverser  l'aspic  sur  un  plat 
froid.  Dresser  sur  le  haut  une  couronne  de  ronds  de  champignons  saucés  à  blanc, 
et  dans  le  centre,  une  salade  de  légumes,  liés  à  la  mayonnaise. 

477.  Montglas  de  veau  à  la  Russe. — Couper  un  morceau  de  veau  cuit, 
en  petits  filets  d'un  tiers  de  centimètre  d'é])aisseur  sur  3  de  long  (valeur  de  250 
grammes)  ;  déposer  ces  filets  dans  une  terrine,  les  mêler  avec  moitié  de  leur  vo- 
lume de  pieds  de  veau  cuits,  refroidis,  coupés  aussi  en  filets;  ajouter  une  égaie 
quantité  de  fraise  de  veau,  autant  de  langue  écarlate,  autant  de  champignons  cuits, 
autant  de  cornichons  et  d'agoursis,  également  coupés  comme  la  viande  ;  assaison- 
ner l'appareil  avec  sel  et  poivre,  huile,  vinaigre  et  moutarde,  le  mêler,  en  lesau- 
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tant,  le  faire  macérer  pendant  une  demi-heure;  égoutter  le  liquide,  et  lier  lap- 
pareil  avec  quelques  cuillerées  de  mayonnaise;  le  saupoudrer  avec  un  peu  de 
ciboulette  et  du  persil  hachés,  le  dresser  sur  un  plat  froid,  l'entourer  avec  des 
croûtons  de  gelée. 

478.  Montg'las  de  veau  aux  croûtons.  —  Prendre  un  filet-mignon  de 
veau  rôti,  en  supprimer  les  parties  nerveuses,  distribuer  les  chairs  en  tranches 
d'un  tiers  de  centimètre  d'épaisseur  sur  3  de  large  ;  couper  transversalement  ces 
tranches  de  façon  à  obtenir  de  petits  filets  carrés;  les  mettre  dans  une  casserole, 
ajouter  moitié  de  leur  volume  de  langue  écarlate  et  de  champignons,  cuits, 
coupés  comme  la  viande  ;  les  lier  avec  un  peu  d'espagnole  réduite  au  madère  ;  chauf- 
fer les  viandes  sans  ébuUition,  les  assaisonner  avec  une  pointe  de  cavenne,  les 
dresser  sur  un  plat,  les  entourer  avec  des  croûtons  de  pain,  frits  au  beurre,  glacés. 

479.  Langue  de  veau  en  tortue.  —  Cuire  à  l'eau  salée  4  ou  5  langues 
de  veau,  pendant  une  heure  seulement  ;  les  égoutter,  en  retirer  la  peau,  en  lés 
grattant  ;  les  parer,  en  arrondissant  le  côté  le  plus  épais,  les  ranger  alors  dans  une 
casserole  foncée  avec  des  légumes  émincés,  et  des  tranches  de  petit-salé  ayant 
2  centimètres  d'épaisseur;  les  saler  légèrement,  les  mouiller  à  moitié  de  hauteur 
avec  du  bouillon  et  du  vin  blanc  ;  ajouter  de  grosses  épiccs,  un  bouquet  garni 
avec  des  aromates,  faire  réduire  le  liquide  à  peu  près  à  glace  ;  les  mouiller  de 
nouveau  à  hauteur  avec  du  bon  bouillon,  finir  de  les  cuire  à  feu  modéré. 

Dans  l'intervalle,  couper  en  moyens  carrés  une  cen'elle  de  veau  cuite,  les  met- 
tre dans  une  casserole  avec  2  douzaines  de  champignons  cuits,  autant  de  petites 
quenelles  moulées  à  la  cuiller,  et  pochées.  Quand  les  langues  sont  cuites,  les  re- 
tirer, ainsi  que  le  petit-salé;  les  glacer  au  pinceau,  les  tenir  au  chaud.  Allonger 
leur  fonds-de-cuisson  avec  un  peu  de  bouillon  et  de  madère  ;  le  faire  bouillir,  le 
passer,  le  dégraisser,  lui  mêler  moitié  de  son  volume  de  sauce  tomate  liée  ;  faire 
bouillir  vivement  cette  sauce  pendant  quelques  minutes,  afin  de  la  réduire  à  con- 
sistance voulue  ;  la  retirer  sur  le  côté,  lui  mêler  une  pincée  de  cayenne,  et  les 
langues  coupées  en  deux  sur  leur  longueur  ;  les  faire  mijoter  pendant  un  quart 
d'heure.  Dresser  les  langues  en  couronne,  avec  les  garnitures  au  milieu,  et  le 
petit-salé  coupé  en  carrés  ;  leur  mêler  quelques  tranches  de  cornichons,  les  mas- 
quer avec  la  sauce. 

480.  Veau  à  la  Marengo.  —  Couper  en  carrés  7  ou  800  grammes  de 
viande  maigre  de  veau,  prise  du  côtp  du  jarret,  les  mettre  dans  une  casserole  avec 
de  l'huile  ou  du  beurre,  les  faire  revenir  jusqu'à  ce  qu'elles  aient  réduit  leur  hu- 
midité ;  les  assaisonner  avec  sel  et  épices  ;  ajouter  un  bouquet  garni  avec  des  aro- 
mates, 2S0  grammes  de  petit-salé  blanchi,  coupé  en  carrés,  et  2  douzaines  de  petits 
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oignons,  également  blanchis,  bien  égouttés.  Retirer  aussitôt  la  casserole  sur  feu 
modéré,  avec  des  cendres  chaudes  sur  le  couvercle,  finir  de  cuire  ainsi  les  viandes  : 
elles  doivent  rester  un  peu  fermes. 

Au  moment  de  servir,  égoutterune  partie  de  la  graisse  du  ragoût,  l'arroseravec 
quelques  cuillerées  de  sauce  tomate  :  il  doit  être  peu  saucé.  Donner  un  seul  bouil- 
lon à  la  sauce;  dresser  le  ragoût  sur  un  plat  chaud,  un  supprimant  le  bouquet. 

481.  Croustade  de  filets-mignons  de  veau  {Dessin  182).  —  Pré- 
parer une  bouillie  depouleinte(Voy.  aux  Légumes);  quand  elle  est  de  consistance 


voulue,  la  verser  dans  une  larçe  casserole  beurrée,  la  laisser  refroidir  pendant 
plusieurs  heures  ;  la  démouler  ensuite  sur  un  rond  de  papier  disposé  sur  un  pla- 
fond renversé.  Tuilier  alors  la  croustade  dans  le  genre  représenté  par  le  dessin  ; 
la  beurrer  à  t'aide  du  pinceau,  la  pousser  à  four  Irès-vif,  simplement  pour  la  sai- 
sir et  la  glacer  ;  la  retirer,  la  glisser  sur  un  plat  ;  creuser  légèrement  sa  surface 
supérieure,  la  tenir  au  chaud. 

Parer  3  filets-mignons  de  veau,  les  envelopper  avec  des  bardes  de  lard,  les 
ranger  dans  un  petit  plafond,  les  arroser  avec  du  beurre  fondu,  les  faire  cuire  à 
four  modéré,  en  les  tenant  vert-cuits  ;  les  distribuer  en  tranches  d'une  égale 
épaisseur,  parer  celles-ci  de  forme  ovale,  les  ranger  dans  une  petite  casserole 
plate,  les  arroser  avec  une  sauce  blonde,  réduite  à  l'essence  de  champignons.  — 
Couper  sur  une  langue  à  l'écarlatc,  cuite  au  moment,  des  tranches  de  même  di- 
mension que  celles  de  veau,  les  glacer  au  pinceau. —  Au  moment  de  servir,  garnir 
le  centre  de  la  croustade  avec  une  garniture  de  champignons  ;  autour  de  celle-ci, 
dresser  une  couronne  de  tranches  de  veau,  alternées  avec  des  tranches  de  langue 
écarlate.  Au-dessus  de  cette  couronne, dresseren  rosace  une  douzaine  de  moyennes 
quenelles,  préparées  avec  les  parures  des  filets.  Poser  une  belle  truffe  au  centre 
•  de  la  rosace,  masquer  les  quenelles  avec  un  peu  de  sauce  blonde;  envoyer  une 
saucière  séparément. 
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482.  Grenadins  de  veau  à  la  jardinière.  —  Couper  sur  une  noix  ou 

des  filets-mignons  de  veau,  8à  iO  tranches  d'un  cenlimètre  d'épaisseur  ;  les  humec- 
ter avec  les  mains,  les  battre  légèrement  avec  le  plat  d'un  couperet,  les  parer  de 
forme  ovale,  toutes  d'une  égale  dimension^  correspondant  au  volume  d'une  côte- 
lette de  mouton.  Quand  elles  sont  parées,  les  piquer  avec  4  rangs  de  lardons, 
mais  seulement  sur  le  centre  d'une  surface  ;  les  ranger  l'une  à  côté  de  l'autre,  sur 
le  fond  d'une  casserole  plate,  foncée  avec  des  débris  de  lard  et  des  légumes  émin- 
cés; les  mouiller  à  hauteur  avec  du  bon  bouillon,  faire  réduire  vivement  le 
liquide  d'un  tiers.  Saler  alors  les  grenadins,  les  couvrir  avec  un  ])apier  beurré, 
et  les  pousser  à  four  doux  ;  les  cuire  pendant  trois  quarts  d'heure,  en  les  arrosant  ; 
les  glacer  avec  leur  cuisson,  les  dresser  en  couronne  sur  le  fond  d'un  plat,  et 
dresser  une  garniture  à  la  jardinière  dans  le  centre  de  cette  couronne. 

Jardiîiière  de  légumes,  —  Prendre  quel([ues  cuillerées  de  carottes,  coupées  en 
boules,  autant  de  navets,  autant  de  concombres  coupés  en  ronds  à  l'emporte- 
pièce,  de  haricots-verts  coupés  en  losange,  de  petits-pois  et  de  haricots-flageo- 
lets :  tous  ces  légumes  doivent  èlre  blanchis  ou  cuits  séparément.  Au  dernier 
moment,  les  mettre  ensemble  dans  une  casserole  avec  du  beurre,  les  chauffer 
vivement,  en  les  sautant;  les  assaisonner  avec  sel,  muscade,  une  pincée  de 
sucre,  les  lier  avec  un  peu  de  béchamel  réduite. 

483.  Lang'ues  de  veau  froides i  à  la  macédoine.  —  Faire  cuire  à 

l'eau  5  ou  6  petites  langues  de  veau,  salées  ;  en  les  sortant  de  leur  cuisson,  les  faire 
refroidir  entre  2  plafonds,  les  parer,  les  arrondir  sur  le  bout  épais,  les  couper 
droites  sur  les  deux  surfaces,  les  fendre  en  deux  sur  leur  longueur  ;  les  glacer  en- 
tièrement à  l'aide  du  pinceau,  les  arroser  avec  un  peu  de  gelée,  mi-prisé,  afin  de 
leur  donner  du  brillant. 

D'autre  part,  préparer  une  macédoine  de  légumes  composée  avec  des  choux  de 
Bruxelles,  des  petits  bouquets  de  choux-fleurs,  des  carottes,  des  pommes  de  terre 
en  boules,  des  haricots-verts  en  tronçons  ou  en  losanges,  des  pointes  d'asperges 
et  des  petits-pois  :  tous  ces  légumes  doivent  être  blanchis  séparément,  assai- 
sonnés en  salade,  montés  symétriquement  en  pyramide  sur  le  centre  d'un  plat; 
dresser  les  moitiés  de  langue  debout,  en  couronne,  avec  le  bout  pointu  en  haut  ; 
les  entourer  avec  de  la  gelée,  envoyer  séparément  une  sauce  Tartare  ou  ravigote. 

484.  Petits-pâtés  au  jus,  à  la  Provençale.  —  Beurrer  une  douzaine 

de  moulesà  tartelettes  (cannelés)  dans  le  genre  de  ceux  à  brioche,  les  foncer  avec  de 
la  pâte  brisée  (Voy.  art.  ?)0i)),  les  emplir  avec  du  godiveau  fini  avec  un  peu  de  ci- 
Doulette;  couvrir  cette  farce  avec  un  rond  de  papier  beurré,  cuire  les  pâtés  à  four 
modéré.  —  Abaisser,  de  l'épaisseur  d'un  tiers  de  centimètre,  2S0  grammes  de  feuil- 
letage ;  sur  sa  surface,  couper  12  ronds  cannelés,  du  diamètre  des  moules  foncés  ; 
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les  rangera  mesure  sur  une  plaque,  les  cuire  de  belle  couleur.  Quand  les  petits- 
pâtés  sont  cuils,  les  retirer  du  four,  les  démouler,  les  creuser  sur  le  centre  afin 
d'enlever  une  partie  de  la  farce  ;  les  garnir  avec  un  gros  salpicon  composé  de  ris 
de  veau,  mufle  de  bœuf,  cervelle  de  veau,  jambon  et  cbampignons,  saucé  avec 
un  peu  (le  bonne  espagnole  ;  couvrir  les  petits-pâtés,  cbacun  avec  un  rond  en 
Teuilletage,  les  dresser  en  buisson. 

iSii.  Pâté-chaud  à  la  financière  (Dessin  183).  —  Foncer  un  moule  à 
pàté-chaud,  le  masquer  au  fond  et  autour  avec  une  coucbe  de  farce  crue  de 
volaille,  aux  fines-herbes.  Emplir  le  vide  avec  des  escalopes  de  ris  de  veau  ou 
d'agneau,  sautées  aux  fines-serbes,  refroidies  ;  masquer  les  viandes  avec  une 
autre  couche  mince  de  farce  crue  ;  couvrir  le  pâté  avec  une  abaisse  de  pâte  ; 
pincer  la  cicte  tout  autour,  la  dorer,  ainsi  qiie  le  dessus  ;  cuire  le  pâté  à  four 


modéré  pendant  une  heure  et  quart,  en  le  couvrant  avec  du  papier.  —Mouler  k 
la  cuiller  une  quinzaine  de  quenelles  de  veau,  les  faire  pocher.  Piquer  un  gros 
ris  d'agneau,  le  faire  cuire,  en  le  glaçant.—  Préparer  un  ragoût  composé  avec 
des  foies  de  poularde,  des  crêtes,  des  tètes  de  champignons  et  des  trufl'es.  Au  mo- 
ment de  servir,  sortir  le  pâté  du  four,  le  déballer,  enlever  le  couvercle  et  la  farce 
supérieure  ;  en  é()onger  la  graisse,  le  glisser  sur  un  plat.  Arroser  les  viandes  avec 
un  peu  d'espagnole  réduite  au  madère  ;  dresser  au  tour  les  quenelles,  en  couronne  ; 
ranger  le  ragoût  dans  le  milieu,  poser  le  ris  de  veau  sur  le  haut  ;  envoyer  sépa- 
rément une  saucière  de  sauce  madère. 

486.  Goulibiac  à  la  Moldave.  —  Émincer  un  rognon  de  veau,  le 
mettre  dans  une  terrine,  l'assaisonner,  lui  mêler  4  cuillerées  de  fines-herbes 
cuites.  Cuire  2  cervelles  de  veau,  les  diviser  chacune  en  deux  parties,  couper 
chaque  moitié  en  tranches,  les  assaisonner,  les  saupoudrer  aussi  avec  des  fines- 
hi.pbes.  —Étaler  sur  une  serviette  farinée  une  abaisse  de  pâte  à  coulibiac  un  peu 
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plus  longue  que  large  ;  sur  son  centre  ranger  une  couche  de  riz,  cuit  dans  les 
conditions  prescrites  art.  217;  masquer  ce  riz  avec  une  couche  d'œufs  hachés, 
mêlés  avec  du  persil  ;  masquer  les  œufs  avec  les  cervelles,  et  celles-ci  avec  du 
riz,  puis  avec  les  rognons  ;  masquer  aussi  ceux-ci  avec  une  couche  de  riz  ;  relever 
alors  les  bords  de  la  pâte  sur  l'appareil,  de  façon  à  le  masquer  entièrement  ;  ren- 
verser le  pâté  sur  une  plaque,  à  laide  de  la  serviette  ;  le  tenir  à  température 
douce  pendant  3S  minutes  ;  humecter  la  pâte  avec  du  beurre  fondu,  la  saupou- 
drer avec  de  la  mie  de  pain,  cuire  le  pâté  au  four  modéré  pendant  une  heure  ;  le 
dresser  sur  un  plat  long,  envoyer  en  même  temps  une  sauce  madère. 

487.  Garbonnade  de  veau  à  la  Toulousaine.  —  Larder  les  chairs 

intérieures  d'une  petite  noix  de  veau  avec  des  lardons  de  jambon  cru  ;  la  saler 
légèrement,  la  mettre  dans  une  casserole  avec  du  lard  fondu,  la  faire  revenir  à  feu 
modéré  ;  quand  elle  est  colorée  sur  toutes  ses  surfaces,  lui  mêler  une  ving- 
taine de  petits  oignons,  autant  de  petites  carottes  nouvelles  ;  un  quart  d'heure 
après,  ajouter  2  ou  3  moyens  artichauts  parés,  coupés  en  quartiers  ;  au  bout  de 
20  minutes,  ajouter  une  vingtaine  de  petites  têtes  de  cèpes  propres,  une  poignée 
de  haricots-verts  coupés  en  tronçons,  2  tomates  égrenées,  coupées  en  morceaux, 
un  bouquet  de  persil  garni  avec  une  gousse  d'ail  et  quelques  clous  de  girofle; 
fermer  la  casserole,  la  poser  sur  feu  modéré,  ou  à  la  bouche  du  four.  —  Quand  les 
légumes  ont  réduit  leur  humidité,  retourner  la  noix  de  veau,  la  mouiller  avec  un 
peu  de  bouillon,  continuer  la  cuisson  à  feu  modéré  jusqu'à  ce  que  le  veau  et  les 
légumes  soient  cuits,  les  dresser  sur  un  plat  chaud. 

488.  Cervelles  de  veau  à  l'oseille.  —  Choisir  3  cervelles  de  veau  bien 

fraîches,  car  rien  n'est  défectueux,  désagréable  au  goût,  et  malsain,  comme  une 
cervelle  laissant  à  désirer  sous  ce  rapport.  Limoner  les  cer^^Ues,  c'est-à-dire,  en 
supprimer  l'épiderme  superficiel,  les  faire  dégorger  pendant  2  heures.  Faire 
bouillir  2  litres  d'eau  avec  une  poignée  de  sel,  un  bouquet  de  persil  garni  de  thym 
et  de  laurier,  un  demi-verre  de  vinaigre  blanc,  un  oignon  émincé,  un  morceau  de 
racine  de  céleri,  grains  de  poivre  et  clous  de  girofle  ;  5  minutes  après,  plonger  les 
cervelles  dans  le  liquide,  les  cuire  pendant  12  minutes.  —  Au  moment  de  ser- 
vir, les  égoutter,  à  l'aide  de  l'écumoire  ;  beurrer  légèrement  les  surfaces,  les 
dresser  en  triangle  sur  une  garniture  d'oseille. 

489.  Cervelles  de  veau  à  la  matelote.  —  Limoner  3  cervelles  de 
veau,  fraîches,  les  plonger  à  l'eau  bouillante  ;  2  minutes  après,  les  retirer,  les 
éponger,  les  diviser  chacune  en  deux  parties.  Émincer  une  carotte  et  2  oignons, 
ajouter  300  grammes  de  petit-salé  blanchi ,  coupé  en  petits  carrés,  ainsi  qu'un 
bouquet  d'aromates,  clous  de  girofle  et  une   poignée    de  parures  de  cham- 
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pignons  ;  les  faire  revenir,  les  mouiller  avec  4  verres  de  vin  rouge  ;  couvrir  la 
casserole,  faire  réduire  le  liquide  d'un  quart;  ajouter  alors  les  cervelles,  les  cuire 
pendant  7  à  8  minutes  ;  passer  le  fonds-de-cuisson  dans  une  autre  casserole,  le 
dégraisser,  le  faire  réduire  en  demi-glace,  le  lier  avec  un  peu  de  sauce  brune. 
Mêler  à  cette  sauce  une  douïaine  de  moyens  champignons  crus,  la  faire  bouillir 
à  couvert  pendant  quelques  minutes,  ajouter  les  cervelles,  le  petit-salé,  2  douzai- 
nes de  petits  oignons  glacés,  et  autant  d'olives  blanchies  ;  faire  mijoter  le  ra- 
goût pendant  quelques  minutes  ;  dresser  les  cervelles  sur  des  croûtons  de  pain, 
frits,  les  entourer  avec  les  garnitures. 

490.  Coquilles  de  cervelles  de  veau.  —  Couper  en  petits  dés  2  cer- 
velles cuites  ;  les  mettre  dans  une  terrine,  les  assaisonner.  Verser  dans  une  casse- 
role quelques  cuillerées  de  béchamel  passée,  la  faire  réduire,  en  lui  incorporant, 
peu  à  peu,  quelques  cuillerées  de  glace  fondue  ;  quand  elle  est  succulente  et  cré- 
meuse, lui  mêler  4  cuillerées  de  fines-herbes  cuites  ;  2  minutes  après,  ajouter  le 
salpicon  de  cervelles,  et  retirer  la  casserole  du  feu.  Avec  cet  appareil,  emplir  7 
à  8  coquilles  de  table  ;  les  saupoudrer  en  dessus  avec  du  parmesan  râpé,  les 
glacer  à  la  salamandre,  les  dresser  sur  un  plat. 

491 .  Gromesquis  de  cervelle  de  veau.  — Verser  dans  une  casserole 
la  valeur  d'un  verre  de  bonne  sauce  brune,  passée  ;  la  réduire  pendant  quelques 
minutes,  en  lui  incorporant,  peu  à  peu,  4  cuillerées  de  glace  fondue,  et  un  peu  de 
madère:  quand  elle  est  réduite,  et  serrée,  la  retirer  du  feu,  lui  mêler 2  cervelles 
de  veau  cuites,  coupées  en  petits  dés  ;  ajouter  à  celles-ci,  moitié  de  leur  volume  de 
champignons  cuits,  autant  de  langue  écarlate,  également  coupée  en  dés;  mêler  le 
salpicon  avec  la  sauce,  l'assaisonner  avec  une  pointe  de  muscade,  le  verser  dans 
une  terrine.  Quand  il  est  refroidi,  le  diviser  en  parties  égales,  rouler  celles-ci  en 
forme  de  bouchon,  les  aplatir  légèrement,  les  envelopper,  tour  à  tour,  avec 
une  bande  d'hostie,  ramollie  entre  2  linges  humides.  Prendre  alors  les  cro- 
mesquis,  un  à  un,  les  tremper  dans  une  pâte  à  frire,  les  plonger  à  grande  friture 
chaude,  par  petites  quantités  à  la  fois;  quand  la  pâte  est  sèche,  de  belle  couleur, 
les  égoutter,  les  dresser  sur  une  serviette  pliée,  avec  un  bouquet  de  persil  frit. 

492.  Cervelles  de  veau  à  la  ravigote  chaude.  —  Cuire  3  cervelles 

de  veau,  en  procédant  selon  la  méthode  prescrite  art.  488  ;  les  égoutter,  les  dres- 
ser sur  un  plat,  les  masquer  avec  une  sauce  ainsi  préparée  : 

Sauce  ravigote  chaude.  Verser  dans  une  casserole  la  valeur  d'un  demi-verre  de 
vinaigre;  ajouter  au  liquide  un  bouquet  d'estragon,  quelques  échalotes,  et  grosses 
épices;  faire  réduire  le  liquide  de  moitié  ;  ajouter  alors  quelques  cuillerées  de 
sauce  blonde,  un  peu  consistante,  la  faire  bouillir  pendant  quelques  minutes,  la 
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passer,  la  tenir  au  chaud.  Hacher  fin  une  pincée  de  feuilles  de  persil,  une  de 
feuilles  d*estragon,  une  de  pimprenelle,  une  de  cerfeuil  ;  les  mettre  dans  le  coin 
d'une  serviette,  et  tremper  celle-ci  dans  Teau  bien  chaude  ;  en  exprimer  Thu- 
midité,  lés  mêler  aloi*s  à  la  sauce  ;  finir  celle-ci-avec  3  ou  4  cuillerées-à-bouche  de 
bonne  huile  d'olives. 

493.  Pain  de  foie  de  veau  à  T Allemande.  —  Choisir  un  bon  foie 

de  veau  (600  gr.),  le  gratter  avec  un  couteau  afin  de  retirer  les  fibres  ou  grappes 
des  chairs;  passer  celles-ci  au  tamis,  les  assaisonner,  leur  mêler  une  petite  pincée 
d'oignon  haché,  ainsi  qu'un  peu  de  persil.  * 

Mettre  300  grammes  de  beurre  dans  une  terrine  tiède,  le  travailler  avec  une 
cuiller  afin  de  le  lier  en  crème  ;  lui  additionner  7  à  8  jaunes  d'œuf  l'un  après 
l'autre.  Quand  l'appareil  est  mousseux,  lui  mélanger  une  pincée  de  farine,  3  poi- 
gnées de  pain  râpé,  enfin  le  foie  de  veau  ;  l'assaisonner,  en  essayer  une  petite 
partie  dans  un  moule  à  tartelette,  en  le  faisant  pocher  au  four.  —  Beurrer  un 
grand  moule  uni,  à  cylindre,  le  paner  avec  de  la  mie  de  pain,  l'emplir  avec  l'ap- 
pareil, le  poser  sur  un  petit  plafond  avec  un  peu  d'eau,  le  masquer  en  dessus  avec 
du  papier  beurré,  le  cuire  au  four  modéré,  pendant  trois  quarts  d'heure  ;  sortir 
alors  le  moule  du  four,  égoutter  la  graisse,  renverser  le  pain  sur  un  plat  chaud,  le 
masquer  avec  une  sauce  piquante. 

■ 

494.  Pain  de  foie  de  veau  à  la  Française.  —  Hacher  un  petit  oi- 
gnon, le  faire  revenir  dans  une  poêle  avec  100  grammes  de  lard  fondu  ;  ajouter 
une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym,  150  grammes  de  lard  frais,  coupé  en  pe- 
tits dés,  et  enfin,  6  à  700  grammes  de  foie  de  veau  émincé  ;  assaisonner  celui-ci 
avec  sel,  poivre  et  épices,  le  sauter  souvent  ;  quand  il  est  à  peu  près  cuit,  le  sau- 
poudrer avec  une  poignée  de  champignons  frais,  hachés,  ainsi  qu'avec  quelques 

parures  de  truffes  fraîches  ;  le  mouiller  avec  un  demi-verre  de  madère,  faire  vive- 
ment réduire  le  liquide,  retirer  la  poêle  du  feu  ;  laisser  refroidir  l'appareil,  le  piler, 
lui  mêler  un  tiers  de  son  volume  de  panade;  ajouter 2  œufs  entiers  et  4  jaunes; 
quelques  secondes  après,  passer  la  farce  au  tamis,  la  déposer  dans  une  terrine,  l'as- 
saisonner, la  travailler  pendant  quelques  minutes  avec  une  cuiller.  Beurrer  un 
moule  uni,  à  cylindre,  l'emplir  avec  la  fiirce  ;  faire  pocher  celle-ci  au  bain-marie 
pendant  40  minutes.  —  Au  moment  de  servir,  renverser  le  pain  sur  un  plat  chaud, 
l'arroser  avec  un  peu  de  sauce  madère. 

495.  Pain  de  foie  de  veau  ^lacé.  —  Préparer  un  appareil  de  foie  de 
veau  tel  qu'il  est  décrit  art.  494  ;  quand  il  est  pilé,  lui  mêler  moitié  de  son  volume 
de  lard  frais,  haché ,  le  déposer  dans  une  terrine,  ajouter  un  salpicon  (en  dés 
moyens)  composé  de  truffes,  langue  à  l'écarlate,  et  tétine  de  veau  cuite,  ou  simple- 
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ment  du  lard  cuit,  coupé  en  dés  ;  ce  salpicon  doit  former  u  peu  près  le  tiers  du  vo- 
lume de  l'appareil  de  foie,  sans  panade  ni  œufs. 

Masquer  intérieurement  un  grand  moule  à  charlotte  (au  fond  et  autour),  avec 
des  bardes  minces  de  lard  ;  verser  l'appareil  dans  le  moule,  le  couvrir  av«c  du 
lard  ;  le  placer  dans  un  petit  plafond  avec  4  verres  d'eau  chaude  dedans,  le  pousser 
à  four  doux  ;  cuire  le  pain  pendant  trois  quarts  d'heure.  A  défaut  de  four,  le  cuire 
dans  une  casserole  avec  du  feu  sur  le  couvercle;  le  sortir,  le  laisser  refroidir  pen- 
dant 3  à  6  heures.  Tremper  le  moule  à  l'eau  houillante,  passer  la  lame  tout  au- 
tour, entre  le  moule  et  le  pain,  démouler  celui-ci  sur  une  assiette  renversée  ;  re- 
tirer les  hardes  de  lard,  lisser  les  surfaces  avec  la  lame  du  couteau  trempée  à  l'eau 
chaude,  les  glacer  ;  enlever  le  pain  avec  un  couvercle  de  casserole,  le  dresser  surun 
plat  froid,  l'entourer  avec  de  la  gelée  hachée,  ou  en  croûtons, 

496.  Pain  de  foie  de  veau  à  la  grêlée  (Dessin  184).  —  Préparer  un 
petit  appareil  de  pain  de  foie  de  veau,  en  procédant  comme  il  est  dit  art.  497 
mais  sans  panade  ni  œufs  ;  quand  il  est  passé,  le  déposer  dans  une  terrine,  In 


délayer  avec  2  décilitres  de  gelée  grasse,  tiède,  bien  collée,  ainsi  qu'avec  quelques 
cuillerées  de  glace  fondue.  Verser  l'appareil  dans  une  casserole,  le  lier  sur  glace  ; 
quand  il  commence  à  devenir  consistant,  le  retirer,  lui  mêler  4  cuillerées  de 
truffes  et  une  égale  quantité  de  langue  écarlate,  cuites  et  coupées  en  dés.  Verser 
aussitôt  l'appareil  dans  un  moule  uni,  â  cylindre,  placé  dans  une  terrine  avec  de 
la  glace  pilée  autour. 

Une  heure  après,  tremper  vivement  le  moule  à  l'eau  chaude,  l'essuyer,  ren- 
verser le  pain  de  foie  sur  un  plat;  napper  très-légèrement  les  parois  avec  la  gelée 
mi-prise,  les  décorer  avec  des  ronds  et  des  croissants  de  truffes  ;  croûtonner  le  fond 
de  la  base. 

497.  Foie  de  veau  à  la  Parisieune.  —  Larder  intérieurement  un  pe- 
tit foie  de  veau,  avec  des  filets  de  lard  et  de  jambon  crus,  assaisonnés,  en  opérant 
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par  W  dessous,  de  hxi^on  que  les  lilets  ne  traversent  pas  sur  le  haut  ;  le  déposer  dans 
une  terrine,  lassaisonner  avec  sel  etépices,  quelques  branches  de  persil,  feuilles 
de  laurier,  thym,  parures  de  truffes  ;  le  faire  macérer  pendant  2  heures  ;  l'envelop- 
per dans  un  large  carré  de  crépine  de  porc,  en  l'entourant  avec  les  ingrédients  de 
la  marinade,  maintenir  la  crépine  avec  de  la  ficelle. 

Hacher  200  grammes  de  lard,  le  faire  fondre  dans  une  casserole,  ajouter  le  foie, 
le  faire  revenir  pendant  un  quart  d'heure  ;  couvrir  la  casserole,  la  retirer  sur  feu 
très-doux;  cuire  le  foie  pendant  une  heure,  en  le  retournant  ;  lui  mêler  alors 
2  douzaines  de  petites  carottes,  autant  de  petits  oignons  très-légèrement  blanchis, 
en  plaçant  les  oignons  d'un  côté,  et  les  carottes  de  l'autre  ;  saler  ces  légumes,  cou- 
vrir la  casserole,  continuer  la  cuisson  à  feu  doux  :  une  heure  après,  le  foie  et  les 
légumes  doivent  se  trouver  cuits.  Egoutter  le  foie,  le  débrider,  le  dresser  sur  un 
plat  avec  les  légumes  autour  ;  egoutter  la  graisse,  vei-ser  dans  une  casserole  un 
verre  de  vin  blanc  et  un  peu  de  jus;  faire  réduire  le  liquide  de  moitié,  le  lier  avec 
un  peu  d'espagnole  ;  quelques  minutes  après,  ajouter  une  pincée  de  poivre;  verser 
cette  sauce  sur  le  foie,  en  la  passant. 

498.  Subric  à  ritalienne.  —  Retirer  la  peau  sanguine  à  2  cervelles  de 
veau,  les  faire  dégorger  pendant  une  demi-heure,  les  éponger,  les  couper  en  pe- 
tits dés  ;  les  assaisonner  avec  sel,  poivre  et  muscade  ;  les  saupoudrer  avec  un  peu 
de  parmesiin  râpé,  leur  mêler  un  œuf  battu  :  l'appareil  doit  être  à  peine  lié.  Verser 
du  beurre  clarifié  dans  une  casserole  plate  ;  (piand  il  est  chaud,  prendre  l'appareil 
avec  une  cuiller-à-bouche,  par  petites  parties,  laisser  tomber  celles-ci  en  rond,  dans 
le  beurre,  à  distance,  les  cuipe,  en  les  retournant  ;  les  dresser  en  buisson  sur  un 
plat,  les  entourer  avec  des  citrons  coupés. 

499.  Soufflé  de  foie  de  veau.  —  Émincer  le  tiers  d'un  foie  de  veau,  le 
faire  revenir  à  feu  vif,  dans  une  poêle,  avec  du  lard  râpé  et  fondu,  l'assaisonner,  en 
le  sautant  ;  ajouter  quelques  parures  de  truffes,  le  saupoudrer  avec  une  pincée  de 
thym  pulvérisé  ;  quand  il  est  bien  atteint,  le  retirer  du  feu,  le  laisser  refroidir,  le 
piler  et  l'envelopper.  Piler  également  un  petit  morceau  de  panade  (le  cinquième 
du  volume  du  foie),  avec  une  égale  quantité  de  tétine  de  veau  cuite,  à  défaut  de 
celle-ci  un  morceau  de  beurre.  Quand  les  deux  corps  sont  incorporés,  ajouter  le 
veau  pilé  ;  assaisonner  la  farce,  la  passer  au  tamis,  la  déposer  dans  une  terrine,  lui 
incorporer  4  ou  S  cuillerées  de  siuice  madère,  réduite  avec  un  peu  de  glace,  6  jaunes 
d'œuf,  l'un  après  l'autre,  et  enfin  4  blancs  fouettés;  verser  l'appareil  dans  une 
casserole  à  soufflé,  beurrée  ;  la  poser  sur  un  plafond,  cuire  le  soufflé  à  four  doux, 
pendant  23  à  30  minutes,  l'envoyer  aussitôt. 

300.  Cromesquis  de  veau  à  la  bouchère  i  Dessin  185).  —  Préparer 
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lin  salpicon  avec  des  ris  de  veau  cuits,  des  cervelles,  de  la  langiu>  à  l'ocarlaie,  des 
Iruffes,  des  champignons,  coupés  en  dés. 

Avec  4  à  .^  gros  oignons  lilancs,  préparer  un  émincé,  en  procédant  comme  il  est 
dit  pour  les  rognons  à  la  Bretonne.  Quand  il  est  bien  serré,  succulent,  lui  mêler 
les  viandes  coupées  ;  retirer  l'appareil  du  feu,  l'assaisonner  avec  une  pointe  de 
cayenne  et  de  muscade  :  il  est  naturel  que  la  quantité  des  viandes  doit  êlro  propor- 
tionnée à  celle  de  la  sauce,  de  fa^on  à  former  un  appareil  qui,  après  avoir  refroidi, 
ne  reste  pas  trop  mou;  l'étaler  aussitôt  snr  une  plaque,  en  lui  donnant  l'épais- 
seur de  2  centimètres,  le  laisser  refroidir. 

Prendre  quelques  tranches  de  jambon  cuit,  coupées  tout  ii  fait  minces,  les  di- 
viser en  carrés  longs  de  7  centimètres  sur  3  de  large  :  il  en  faut  une  trentaine. 


Quand  l'appareil  est  refroidi,  le  distribuer,  de  inênies  forme  et  dimension  que  les 
carrés  de  jambon  ;  enfermer  alors  chaque  partie  d'appareil  entre  2  carrés  de 
jambon,  les  appuyer  légèrement  afin  de  les  souder  ;  tremper  ensuite  les  cromes- 
quis  dans  une  pâte  à  frire,  les  plonger  à  grande  friture  chaude  ;  quand  ils  sont  de 
belle  couleur,  les  égoutler,  les  dresser  en  buisson  sur  une  serviette,  avec  du  persil 
frit  aut(mr. 

501 .  Foie  de  veau  à  l'Ang-laise.  —  Couper?  à  8  belles  tranches  de  foie 
de  veau,  les  assaisonner,  les  fariner,  les  tremper  dans  des  œufs  battus,  les  tenir 
de  côté.  Couper  le  même  nombre  de  tranches  de  petit-salé  que  de  foie  de  veau,  les 
mettre  dans  une  poêle  avec  un  morceau  de  beurre,  les  chauffer  des  deux  côtés,  les 
retirer,  les  remplacer  aussitôt  par  les  tranches  defoie;  cuire  celles-ci,  en  les  retour- 
nant ;  les  dresser  ensuite  en  couronne,  en  alternant  chacune  d'elles  avec  une 
tranche  de  petit-salé.  Dresser  une  purée  de  pommes  de  terre  dans  le  centre,  verser 
le  beurre  dessus.  —  Kxcellent  mets  pour  déjeuner. 

502.  Quenelles  de  foie  de  veau,  à  l'Allemande.  —  Mettre  dans  un 

mortier  300  grammes  de  foie  de  veau,  égrappé  à  l'aide  d'un  couteau  ;  le  piler,  le 
passer  nu  tamis,  le  déposer  dans  une  terrine,  l'assaisonner,  lui  mêler  2  cuillerées 
de  fines-herbes  cuites. 

Travaillera  la  cuiller,  dans  une  terrine,  1.")0  grammes  de  beurre  ramolli,  lui  in- 
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corporer  2  œufs  entiers  et  un  jaune  ;  quand  Tappareil  est  mousseux,  ajouter  2  pe- 
tites poignées  de  mie  de  pain,  une  cuillerée  de  farine,  et  enfin  le  foie;  lassaison- 
ner  avec  sel  et  épices  ;  en  essayer  une  petite  partie,  en  le  pochant  à  l'eau  bouillante, 
le  rectifier  au  besoin  ;  le  prendre  alors  avec  une  cuiller,  par  petites  parties,  les  lais- 
ser tomber  dans  une  casserole  d'eau  en  ébullition,et  salée  :  au  premier  bouillon, 
la  retirer  sur  le  côté  du  feu.  Quand  les  quenelles  sont  raffermies,  les  égout- 
ter,  les  dresser  sur  un  plat,  les  arroser  avec  de  la  mie  de  pain  frite  au  beurre 
(Voy.  art,  469). 

503.  Foie  de  veau  à  la  Bordelaise.  —  Choisir  un  moyen  foie  de  veau 
bien  blanc,  le  larder  intérieurement  avec  des  filets  de  lard  et  une  gousse  d'ail  cou- 
pée ;  l'assaisonner  avec  sel  et  poivre,  le  saupoudrer  avec  une  poignée  de  cèpes  ha- 
chés ;  l'enfermer  dans  une  crépine  de  porc,  le  ficeler  ;  le  traverser  sur  sa  longueur 
avec  une  brochette  en  fer;  fixer  celle-ci  sur  broche,  par  les  deux  bouts,  faire  rôtir 
le  foie  à  bon  feu  pendant  trois  quarts  d'heure,  en  l'arrosant  avec  la  graisse  de  la 
lèchefrite,  mêlée  avec  un  peu  de  vinaigre. 

Quand  le  foie  est  cuit,  le  débrocher,  le  débrider,  le  dresser  sur  un  plat  sans  rcî- 
tirer  la  crépine.  Mêler  un  peu  de  bon  jus  au  fonds-de-cuisson  de  la  lèchefrite,  le 
faire  bouillir,  le  dégraisser. — Faire  revenir,  dans  une  petite  casserole,  2  cuillerées 
d'échalotes  hachées;  leur  mêler  2  ou  3  cuillerées  de  cèpes  hachés;  3 minutes  après, 
les  mouiller  avec  la  valeur  de  2  décilitres  d'espagnole  et  le  jus  de  la  lèchefrite  ; 
faire  bouillir  la  sauce  pendant  quelques  minutes^  ajouter  une  pincée  de  poivre, 
une  pincée  de  persil  haché,  le  jus  d'un  citron  ;  la  verser  autour  du  foie. 

504.  Foie  de  veau  rôti  à  la  Lyoniiaise.  — Larder  intérieurement  un 
foie  de  veau  avec  des  filets  de  lard  et  des  quartiers  de  truffes,  crues,  assaisonnées  ; 
piquer  le  dessus  avec  du  lard  fin,  en  laissant  simplement  une  petite  distance  nue 
aux  deux  bouts.  Assaisonner  le  foie,  avec  sel  et  épices,  l'arroser  avec  de  l'huile, 
lui  mêler  quelques  branches  de  persil  et  des  aromates,  une  poignée  de  parures 
de  trufies  crues;  le  laisser  macérer  pendant  2  ou  3  heures,  l'envelopper  dans  du 
papier  huilé,  en  l'entourant  avec  tous  les  ingrédients  de  la  marinade  ;  maintenir 
le  papier  avec  de  la  ficelle,  traverser  le  foie  sur  sa  longueur  avec  une  brochette 
en  fer;  fixer  celle-ci  sur  une  broche,  par  les  deux  bouts  ;  faire  rôtir  le  foie  pen- 
dant une  heure  et  demie,  en  l'arrosant;  10  minutes  avant  de  le  débrocher,  le  dé- 
baller, le  glacer  au  pinceau. 

D'autre  part,  peler  5  ou  6  truffes  noires,  crues  ;  les  couper  en  petits  dés,  les 
mettre  dans  une  casserole.  Placer  dans  une  autre  casserole  les  parures  des  truffes, 
les  arroser  avec  un  verre  de  madère;  ajouter  un  bouquet  d'aromates,  et  une 
gousse  d'ail  entière  ;  faire  réduire  le  liquide  d'un  tiers  de  son  volume,  le  passer 
au  tamis  sur  les  truffes  coupées  en  dés;  lier  le  fonds  avec  un  peu  de  bonne  sauce. 
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cuire  les  truffes  pendant  7  ou  8  minutes.  Débrocher  le  foie,  le  dresser  sur  un 
plat  chaud,  l'entourer  avec  la  garniture  aux  truffes. 

503.  Petites  timbales  à  VAng-laise  (Dessin  186). — Pâte  brisée,  fine: 
Tamiser  300  grammes  de  farine  sur  la  table,  l'assembler,  faire  un  creux  sur  If 
centre  ;  dans  le  vide,  déposer  un  grain  de  sel  et  un  jaune  d'œuf  ;  ajouter  les  trois 
quarts  d'un  verre  d'eau,  300  grammes  de  beurre  préalablement  pressé  dans  un 
linge,  divisé  en  petites  parties;  incorporer  en  même  temps  le  beurre  avec  le  li- 
quide el  la  farine,  de  façon  à  former  une  pâte  lisse  et  ferme  ;  la  briser  deux  ou 
Irois  fois,  en  la  faisant  passer  tour  à  tour  entre  la  paume  des  deux  mains  el  In 
table;  la  mouler,  la  laisser  reposer  10  minutes  avant  de  l'employer. 


Foncer  une  douzaine  de  moules  à  dariole  avec  la  pâte.  —  Couper  en  carrés  les 
chairs  crues  d'un  filet-mignon  de  veau,  les  piler;  avec  t>  ou  <>  bons  foies  de  pou- 
lets, cuits,  quelques  parures  de  foie-gras.  Assaisonner  l'appareil  avec  de  bonnes 
épices,  lui  mêler  3  cuillerées  de  sauce  réduite,  le  passer  au  (amis;  ajouter  150 
grammesde  jambon  cuit,  coupé  en  destins. 

Avec  cetappareil,  emplir  les  petites  timbales,  les  cuire  à  four  modéré  pendant 
23  minutes;  en  les  sortant  du  four,  couper  l'appareil  à  niveau  des  moules,  dé- 
mouler les  timbales  ;  leur  infiltrer  à  l'intérieur  un  peu  de  sauce  réduite,  les  cou- 
vrir avec  un  couvercle  en  feuilletage  cuit,  formé  avec  deux  ronds  cannelés,  en  pâte, 
dont  l'un  plus  petit  que  l'autre,  formant  pyramide  ;  les  dresser  alors  en  buisson 
sur  une  serviette  plîée. 

306.  Oreilles  de  veau  à  la  Villeroi.  — Cuire  4  oreilles  de  veau,  en 
procédant  comme  il  est  dit  pour  la  tète  de  veau  (art.  456);  les  laisser  à  moitié 
refroidir  dans  leur  cuisson  ;  les  égoutter  ensuite,  les  éponger,  les  diviser  sur  leur 
longueur  ;  les  assaisonner,  leur  mêler  2  ou  3  cuillerées  de  fmcs-herbes  cuites. 
Quand  les  morceaux  sont  froids,  les  tremper,  un  à  un,  dans  une  sauce  Villeroi,  les 
ranger  sur  une  plaque  à  petite  distance  les  uns  des  autres  ;  laisser  refroidir  la 
saucC,  puis  détacher  les  oreilles  de  la  plaque,  les  rouler  dans  la  mie  de  pain  ;  les 


246  CUISINE  DE  TOUS  LES  PAYS. 

tremper  dans  des  œufs  battus,  les  égoutter,  les  paner  une  seconde  fois.  —  Au  mo- 
ment de  senir,  les  plongera  grande  friture  chaude,  par  petite  quantité  à  la  fois, 
les  faire  frire  de  belle  couleur,  les  égoutter,  les  dresser  sur  une  serviette  pliée. 

307.  Oreilles  de  veau  frites,  sauce  tomate.  —  Prendre  4  oreilles 

de  veau  refroidies  à  moitié  dans  leur  cuisson  ;  les  égoutter,  les  éponger,  les  diviser 
chacune  en  quatre  parties  ;  les  déposer  dans  une  terrine,  les  assaisonner  avec  sel, 
poivre,  persil  haché;  prendre  chaque  morceau,  un  à  un,  les  fariner,  les  tremper 
dans  des  œufs  battus,  les  égoutter,  les  paner  ;  dix  minutes  avant  de  servir,  les 
plongera  grande  friture,  en  petite  quantité  à  la  fois;  quand  elles  sont  de  belle 
couleur,  les  égoutter,  les  dresser  en  buisson  sur  un  plat  ;  verser  au  fond  de  celui-ci 
une  sauce  tomate  un  peu  relevée. 

508.  Oreilles  de  veau  à  la  marinade.  —  Cuire  3  ou  4  oreilles  de 

veau  (Voy.  art.  456)  ;  les  laisser  refroidir  à  moitié  dans  leur  cuisson,  les  égoutter, 
les  éponger  sur  un  linge;  les  diviser  chacune  en  quatre  parties,  déposer  celles-ci 
dans  une  terrine,  les  assaisonner  avec  sel,  poivre,  persil  haché,  les  arroser  avec 
le  jus  d'un  citron;  les  tremper  dans  une  pâte  à  frire  ;  les  plonger  à  grande  fri  - 
ture  chaude,  les  faire  cuire  tout  doucement  ;  quand  elles  sont  de  belle  couleur, 
les  égoutter,  les  saler,  les  dresser  en  buisson  sur  une  serviette  pliée,  les  entourer 
avec  du  pei'sil  frit. 

509.  Oreillesde  veau  à  la  Bordelaise.—  Cuire  4  oreilles  de  veau  (Voy. 

art.  4S6);  les  laisser  à  peu  près  refroidir  dans  leur  cuisson,  les  égoutter.  — Hacher 
4  à  f)  cèpes  bien  fermes,  les  mettre  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre 
ou  de  Thuile,  les  faire  revenir,  en  les  tournant  ;  quand  ils  ont  réduit  leur  huifii- 
dité,  les  assaisonner,  les  retirer  du  feu  ;  ajouter  une  poignée  de  mie  de  pain  râpé, 
quelques  cuillerées-à-bouche  de  jambon  cru,  haché,  2  cuillerées  d  échalotes,  une 
pincée  de  persil.  Assaisonner  le  hachis  de  haut  goût,  le  lier  avec  un  œuf,  et  avec 
lui,  emplir  le  vide  des  oreilles  ;  en  ciseler  le  tuyau  externe,  le  renverser,  les  ran- 
ger debout  dans  une  casserole  plate  avec  2  douzaines  de  petites  têtes  de  cèpes, 
préalablement  sautées  à  la  poêle  ;  mouiller  les  oreilles  à  moitié  de  hauteur  avec  de 
l'espagnole  mêlée,  avec  un  peu  de  sauce  tomate,  finie  avec  une  pointe  de  cayenne. 
Faire  bouillir  la  sauce,  tenir  la  casserole  à  la  bouche  du  four  pendant  20  minu- 
tes, en  arrosant  souvent  les  oreilles  de  veau  ;  les  dresser  sur  un  plat,  les  entourer 
avec  les  têtes  de  cèpes,  les  masquer  avec  la  sauce, 

510.  Timbale  en  colimaçon  (Dessin  187).  —  Beurrer  Tintérieur  d'un 
moule  à  dôme  avec  du  beurre  clarifié.  —  Prendre  6  à  700  grammes  de  pâte  brisée, 

fine,  la  diviser  en  plusicui's  parties,  rouler  celles-ci  en  cordons  de  l'épaisseur  d'un 
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macaroni  ;  les  inoiiter  contre  les  parois  inlérieures  du  moule,  en  commençant  (wr 
le  centre  ;  masquer  la  pâte  avec  une  couche  mince  <le  hachis  de  porc,  mêlé  avec 
une  truffe  hachée. 

Escaloperâou  3  risde\eau,  blanchis,  refroidissons  presse.  Faire  revenir  avec  dn 
lard  fondu  quelques  cuillerées  de  fines-herbes  :  oignon,  échalote  et  champignons  ; 
quand  elles  ont  rendu  leur  humidité,  leur  mêler  200  grammes  de  jambon  cru, 
coupé  en  petits  dés,  ainsi  que  les  escalopes  de  ris  de  veau  ;  les  sauter  pendant 
quelques  minutes  à  feu  vif,  les  assaisonner,  les  arroser  avec  H  cuillerées  de  ma- 
dère; quelques  secondes  après,  les  retirer  du  feu,  les  saupoudrer  avec  un  peu  de 


persil  haché.  Quand  le  ragoût  est  à  peu  près  refroidi,  le  ranger  dans  la  timbale, 
par  couches,  en  les  alternant  avec  quelques  cervelles  de  veau,  coupées  comme  les 
ris,  et  assaisonnées.  Couvrir  la  timbale  avec  une  abaisse  de  pâte,  la  souder  avec 
soin;  poser  le  moule  sur  une  couche  de  cendres,  disposée  sur  le  plafond,  cuire  la 
timbale  à  four  modéré,  pendant  une  heure;  en  la  sortant,  la  renverser  sur  un 
plat,  faire  un  petit  trou  sur  le  haut,  et  par  cette  ouverture,  introduire  à  l'inté- 
rieur quelques  cuillerées  d'espagnole  réduite,  yiais  peu  liée;  poser  une  tête 
de  champignon  sur  le  centre. 

îill.  Rognons  de  veau  à  la  Bretonne.  ~  Émincer  o  à  6  gros  oi- 
gnons, les  mettre  dans  une  casserole  mince  avec  du  beurre  et  une  feuille  de  lau- 
rier, les  faire  revenir  à  feu  modéré,  en  les  retournant;  quand  ils  sont  de  belle 
couleur,  les  assaisonner  avec  sel,  poivre,  une  pincée  de  sucre  ;  les  saupoudrer 
avec  une  cuillerée  de  farine,  les  mouiller  avec  la  valeur  d'un  demi-verre  de  jus; 
finir  de  cuire  les  oignons  sur  feu  modéré  :  a  ce  point,  la  sauce  doit  se  trouver 
tout  à  fait  réduite.  —  D'autre  part,  émincer  en  tranches  un  rognon  de  veau  cru, 
mettre  ces  tranches  dans  une  poêle,  avec  du  beurre  fondu,  les  assaisonner,  les 
faire  sauter  à  feu  vif;  aussitôt  qu'elles  sont  atteintes,  les  retirer  du  feu,  les  arro- 
ser avec  quelques  cuillerées  de  glace,  et  le  jus  d'nn  citron  ;  les  finir  avec  un  peu 
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de  persil  haché,  les  sauter  jusqu'à  ce  qu  elles  soient  bien  imbibées  de  glace. 
Dresser  alors  le  ragoût  d'oignon  sur  un  plat  chaud,  faire  un  creux  sur  le  centre, 
verser  les  rognons  dedans,  entourer  le  ragoût  avec  des  croûtons  de  pain,  frits, 
glacés  au  pinceau. 

512.  Pouding  de  rognons  de  veau.  —  Parer  un  rognon  de  veau  cru, 
couper  les  chairs  en  tranches  un  peu  épaisses,  les  assaisonner  avec  sel  et  poivre 
de  cayenne  ;  les  saupoudrer  avec  une  pincée  d'échalotes,  autant  de  persil,  ha- 
chés. —  Avec  une  pâte  à  pouding  à  la  graisse  (art.  378),  foncer  un  moule  à  dôme, 
ou  simplement  un  grand  bol  ;  le  masquer,  au  fond,  avec  quelques  tranches  min- 
ces de  filet  de  bœuf,  quelques  morceaux  de  jambon  cru.  Ranger  les  tranches  de 
rognon  sur  ces  viandes,  par  couches,  en  les  alternant  avec  quelques  petits  mor- 
ceaux de  beurre-manié  ;  les  arroser  avec  un  peu  de  glace  fondue^  les  couvrir 
avec  une  abaisse  de  pâte.  Envelopper  alors  le  moule  dans  un  linge,  le  plonger 
à  l'eau  bouillante,  cuire  le  pouding  pendant  une  heure  et  quart  ;  l'égoutter,  le 
démouler,  sur  un  plat,  le  glacer  au  pinceau. 

513.  Rognons  de  veau  au  vin.  —  Diviser  un  rognon  de  veau  en  plu- 
sieurs parties  afin  de  pouvoir  en  extraire  toutes  les  graisses  nerveuses  ;  couper  les 
chairs  en  tranches  pas  trop  minces.  — Faire  fondre  125  grammes  de  beurre  dans 
une  poêle  ;  quand  il  est  bien  chaud,  ajouter  les  rognons  ;  les  assaisonner^  les  sau- 
ter vivement  afin  de  les  saisir  ;  aussitôt  que  l'humidité  en  est  réduite,  les  enlever, 
les  déposer  dans  une  terrine. 

Mettre  dans  une  casserole  2  cuillerées-à-bouche  d'échalotes  et  oignons  hachés, 
les  faire  revenir  sans  prendre  couleur;  ajouter  une  quinzaine  de  champignons 
crus,  coupés  en  quartiers ,  ou  en  moitiés ,  un  bouquet  de  persil  ;  les  mouiller 
avec  un  demi-verre  de  vin  blanc,  et  la  cuisson  des  rognons,  passée  au  tamis  ;  faire 
réduire  le  liquide  de  moitié,  le  lier  avec  un  peu  d'espagnole^  et  2  cuillerées  de 
glace  fondue  ;  3  minutes  après,  ajouter  les  rognons  ;  les  chauffer  sans  ébullition, 
retirer  le  bouquet,  ajouter  une  pincée  de  persil,  le  jus  d'un  citron;  dresser  le 
ragoût  sur  un  plat  chaud,  l'entourer  avec  des  croûtons  de  pain,  frits,  glacés  au 
pinceau. 

514.  Pâté  à  la  ciboulette.  —  C'est  une  bonne  entrée  d'ordinaire  qu'on 
sert  souvent  à  Paris.  —  Avec  500  grammes  de  chairs  maigres  de  veau  parées  et 
hachées,  un  kilogramme  de  graisse  de  rognons  de  veau,  épluchée,  un  œuf  entier, 
sel  et  muscade,  préparer  du  godiveau,  en  procédant  comme  il  est  dit  art.  474  ;  le 
passer  au  tamis.  Avec  350  grammes  de  beurre,  et  1  kilogramme  de  farine,  pré- 
parer une  pâte  brisée,  la  laisser  reposer,  et  avec  elle,  foncer  un  moule  à  pâté- 
chaud,  beurré,  disposé  sur  un  plafond.  Mêlera  la  farce  une  pincée  de  ciboulette 
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hachée,  et  avec  elle,  emplir  le  vide  du  moule,  en  la  disposant  un  peu  en  dôme  ; 
couvrir  la  farce  avec  une  abaisse  de  pâte,  pincer  les  bords  de  la  crête  ;  dorer  le 
pâté,  le  cuire  a  four  modéré  pendant  45  minutes  ;  en  le  sortant,  le  dresser  sur  un 
plat,  après  avoir  retiré  le  moule.  Faire  une  ouverture  sur  le  haut,  et  enlever  les 
deux  tiers  de  la  farce,  en  faisant  un  vide  sur  le  centre.  Emplir  aussitôt  ce  vide 
avec  un  ragoût  de  ris  d'agneau,  émincés,  mêlés  avec  quelques  tètes  de  champi- 
gnons, coupées  sur  le  travers,  puis  saucer  avec  une  bonne  espagnole,  bien  ré- 
duite, peu  liée.  Couvrir  le  pâté,  l'envoyer  aussitôt. 

5)S.  Quenelles  de  veau  à  la  Toulouse   (Dessin  188).  —  Couper 
400  grammes  de  chairs  de  filets-mignons  de  veau,  les  piler,  leur  mêler  trois 


quarts  de  leur  volume  de  panade,  préparée  avec  de  la  farine  de  riz  ;  5  minutes 
après,  additionner  à  la  farce  le  même  volume  de  beurre  que  de  panade  ;  quand 
le  mélange  est  opéré,  ajouter  2  ou  3  jaunes  d'œuf,  sel  et  muscade  ;  la  passer  au 
tamis,  la  déposer  dans  une  terrine,  lui  incorporer  2  cuillerées  de  crème  crue  ;  en 
faire  pocher  une  petite  partie,  afin  d'essayer  sa  consistance  ;  quand  elle  est  à 
point,  prendre  2  cuillerées-à-bouche,  en  fer,  de  préférence;  en  mettre  une  dans 
une  casserole  d'eau  bien  chaude  ;  emplir  l'autre  avec  de  la  farce  ;  lisser  le  dessus 
avec  la  lame  d'un  petit  couteau,  en  faisant  bomber  la  farce;  prendre  alors  la 
cuiller  chaude,  la  glisser  entre  l'autre  cuiller  et  la  farce,  afin  d'enlever  la  que- 
nelle d'un  seul  Irait  :  c'est  là  une  opération  fort  simple.  Aussitôt  que  la  quenelle 
est  enlevée,  la  glisser  sur  le  fond  d'une  casserole  plate,  en  les  rangeant  les  unes 
à  côté  des  autres. 

Au  moment  de  servir,  verser  dans  la  casserole  de  l'eau  bouillante  et  salée,  en 
quantité  suffisante  pour  couvrir  les  quenelles;  faire  bouillir  le  liquide;  retirer  la 
tasserolo  du  feu,  la  couvrir;   4  à  5  minutes  après,  époutter  les  quenelles  sur  un 
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linge.  — Dresser  sur  le  centre  d'un  plat,  une  garniture  composée  de  truffes,  crêtes 
et  têtes  de  chainpignons.  Dresser  les  quenelles,  en  rosace,  autour  de  la  garniture  ; 
ranger  sur  le  haut  quelques  crêtes  et  truffes,  les  masquer,  ainsi  que  les  quenelles, 
avec  du  velouté,  réduit  avec  les  parures  des  champignons.  — Cette  entrée  est  repré- 
sentée posée  sur  un  réchaud  de  table,  méthode  que  je  recommande. 

316.  Rognons  de  veau  à  la  Polonaise.  —  Supprimer  la  graisse  à 

un  gros  rognon  de  veau  ou  2  petits,  les  couper  en  larges  tranches,  les  assaisonner 
avec  sel  et  poivre  ;  les  fariner  légèrement,  les  tremper  dans  des  œufs  battus^  les 
paner,  les  faire  cuire  des  deux  côtéa  dans  une  casserole  avec  du  beurre.  Au  mo- 
ment de  servir,  dresser  sur  un  plat  un  émincé  de  gnboids  (cèpes),  ranger  les  tran- 
ches de  rognons  autour,  les  masquer  avec  quelques  cuillerées  de  sauce  Colberl. 

547.  Pieds  de  veau  à  la  Genevoise.  —  Prendre  quelques  pieds  de 
veau  cuits  dans  un  blanc,  les  désosser,  les  assaisonner,  les  faire  refroidir  sous  presse  ; 
les  émincer,  les  assaisonner  avec  sel,  poivre,  les  arroser  avec  un  filet  de  vinaigre, 
les  faire  macérer  pendant  20  minutes;  les égoutter ensuite  sur  un  tamis.  Mettre 
dans  une  autre  terrine  4  jaunes  d'œuf  cuits,  passés  au  tamis,  3  jaunes  crus,  une 
cuillerée-à-bouche  de  bonne  moutarde;  délayer  l'appareil  avec  de  l'huile  comme 
pour  mayonnaise,  l'assaisonner,  lui  mêler  un  peu  de  vinaigre,  et  en  dernier  lieu, 
une  pincée  de  ciboulette,  une  pincée  de  persil  et  d'estragon  hachés  ;  ajouter  à 
cette  sauce  les  pieds  de  veau  émincés,  les  bien  mêler,  les  dresser  sur  un  plat  froid. 

Si8.  Pieds  de  veau  à  la  Hongroise.  —  Cuire  3  pieds  de  veau  dans  un 
blanc,  en  les  tenant  un  peu  fermes  ;  les  égoutter,  les  désosser,  les  couper  en 
carrés  longs.  Emincer  un  gros  oignon,  le  faire  revenir  dans  du  beurre,  sans  prendre 
couleur,  lui  adjoindre  les  pieds  de  veau  ;  assaisonner  ceux-ci  avec  un  peu  de  sel, 
une  pincée  de  poivre  de  paprika;  les  mouiller  à  couvert  avec  de  la  sauce  brune, 
légère  ;  finir  de  les  cuire  à  feu  très-doux.  —  D'autre  part,  piler  les  filets  de  2  ou 
3  anchois  salés  ;  leur  mêler  une  pincée  de  persil  haché,  autant  d'estragon,  de  cer- 
feuil, de  pimprenellc,  de  ciboulette,  d'échalote,  de  câpres,  de  cornichons  égale- 
ment hachés  ;  piler  aussi  ces  herbes  :  (juand  l'appareil  est  converti  en  pâte,  lui 
mêler  son  même  volume  de  beurre  ;  2  minutes  après,  le  passer  au  tamis,  le  di- 
viser en  petites  parties,  l'incorporer  peu  à  peu,  au  ragoût,  en  le  sautant  hors 
du  feu;  finir  celui-ci  avec  un  peu  de  bonne  moutarde,  le  dresser  sur  un  plat  chaud. 

519.  Pieds  de  veau  à  la  mode  d'Anvers.  —  Cuire  4  ou  5  pieds  de 

veau,  dans  un  blanc  ou  une  mirepoix;  les  égoutter,  les  désosser,  les  émin- 
cer en  filets  ou  en  carrés  longs,  les  déposer  dans  une  terrine,  les  assaisonner 
avec  sel,  cayenne  et  muscade;  les  saupoudrer  avec  des  câpres  hachées,   corni- 
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chons,  persil,  estragon  et  champignons  ;  ajouter  un  peu  de  bonne  moutarde  ;  les 
ranger  dans  un  moule  ou  un  plafond  carré,  les  couvrir  avec  un  papier  graissé,  les 
faire  refroidir  avec  un  poids  dessus.  Douze  heures  après,  démouler  le  pain,  le 
couper  en  tranches  d'un  centimètre  et  demi  d'épaisseur,  les  fariner,  les  tremper 
dans  des  œufs  battus,  les  paner,  les  plonger  à  grande  friture;  les  égoutter,  les 
saler,  les  dresser  avec  du  persil  frit. 

520.  Pieds  de  veau  à  T Américaine.  —  Cuire  3  ou  4  pieds  de  veau 

dans  un  blanc  ;  les  égoutter,  les  désosser,  les  couper  en  ronds  avec  un  coupe- 
pâte^  les  ranger  dans  une  casserole  avec  2  douzaines  de  champignons  cuits;  les 
mouiller  juste  à  couvert  avec  une  petite  sauce  blonde,  finie  avec  2  cuillerées  de 
poudre  de  cary;  les  faire  mijoter  pendant  un  quart  d'heure  ;  lier  la  sauce  avec 
2  jaunes  d'œuf  délayés. 

D'autre  part,  faire  blanchir  260  grammes  de  riz  ;  le  cuire  au  bouillon,  en  le 
tenant  consistant,  pas  trop  cuit  ;  quand  il  est  à  sec,  le  finir  avec  un  morceau  de 
beurre,  une  pincée  de  parmesan  râpé  ;  l'assaisonner,  l«î  verser  dans  un  moule  à 
bordure,  beurré,  en  le  pressant  fortement  ;  le  tenir  ainsi  pendant  10 à  12  minutes; 
renverser  la  bordure  sur  un  plat,  enlever  le  moule,  emplir  le  centre  de  la  bordure 
avec  le  ragoût,  fini  avec  le  jus  de  2  citrons. 

521.  Bord  de  plat  (Dessin  189).  — Je  donne  ici  le  modèle  d'un  bord  de 
plat,  en  fer-blanc,  qu'on  emploie  ordinairement  pour  le  dressage  des  entrées  et 


Fig.  189. 


même  des  relevés,  afin  de  préserver  la  lisière  des  plats  d'argent,  et  ne  pas  en 
ternir  le  brillant.  Ces  bords  doivent  s'adapter  exactement  au  diamètre  des 
plats. 


522.  Gigot  de  mouton  à  la  Soubise.  —  Choisir  un  gigot  de  mouton 
mortifié  à  point;  le  battre  légèrement,  afin  d'attendrir  les  chairs  ;  couper  le  bout 
du  manche,  mais,  ne  désosser  aucune  partie  du  gigot.  A  défaut  de  broche  à  l'an- 
glaise, embrocher  le  gigot  à  une  broche  mince,  le  faire  rôtir,  en  l'arrosant;  le 
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débrocher,  le  papilloter,  le  dresser  sur  un  plat  bien  chaud.  Envoyer  en  même 
temps  une  purée  Soubise,  ainsi  préparée  : 

Soubise.  —  Cuire  au  four  quelques  gros  oignons  blancs  ;  les  éplucher,  les  mettre 
dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre  ;  les  assaisonner,  en  faire  réduire 
rhumidité  ;  les  lier  alors  avec  quelques  cuillerées  de  béchamel  ;  deux  minutes 
après  les  passer  au  tamis.  Chauffer  la  purée  avant  de  la  servir. 

523.  Gigot  de  mouton  à  la  Polonaise.  —  Choisir  un  gigot  morti- 
fié, en  supprimer  le  bout  du  manche,  le  déposer  dans  un  vase  en  terre,  profond, 
pouvant  juste  le  contenir;  le  mouiller  aux  trois  quarts  de  hauteur  avec  une  ma- 
rinade cuite,  froide  ;  faire  macérer  le  gigot  pendant  24  heures,  en  le  retournant 
de  temps  en  temps;  Tégoutter,  le  mettre  dans  un  plat  à  rôtir  avec  du  beurre,  le 
pousser  au  four  pas  trop  chaud  ;  une  demi-heure  après,  Tarroser  avec  la  valeur 
d'un  verre  de  marinade,  le  double  de  smitane;  finir  de  cuire  le  gigot  à  feu  mo- 
déré, en  Farrosant  souvent  ;  le  dresser  sur  un  plat,  passer  le  fonds-de-cuisson,  le 
faire  réduire,  en  le  tournant  comme  une  sauce,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  lié  à  point  ; 
le  verser  alors  sur  le  gigot,  papilloter  le  manche  de  celui-ci. 

524.  Gig'Ot  de  mouton  à  la  Milanaise.  —  Les  Italiens   mangent 
peu  le  mouton,  surtout  à  Rome  et  à  Naples,  où  la  viande  conserve  toujours  un 
goût  de  lainage  ;  mais  les  Milanais,  possédant  de  fort  bonnes  races,  font  beau- 
coup plus  de  cas  de  cette  viande.  —  Couper  le  bout  du  manche  d'un  gigot  de 
mouton  ;  désosser  celui-ci  du  côté  opposé,  jusqu'à  la  jointure  intérieure  ;  emplir 
le  vide  avec  un  hachis  composé  avec  du  lard,  du  jambon,  des  champignons,  une 
gousse  d'ail,  un  peu  de  mie  de  pain  ramollie  et  exprimée,  un  œuf  entier,  un  peu 
de  poivre  ;  coudre  les  chairs,   placer  le  gigot  dans  une  casserole  en  terre,  avec 
du  lard  haché  et  fondu  ;  le  faire  revenir  à  feu  modéré,  en  le  retournant,  l'assai- 
sonner ;  additionner  quelques  gros  légumes  émincés,  le  mouiller  avec  un  verre 
de  vin  blanc,  autant  de  bouillon  ;  le  couvrir  avec  un  rond  de  papier,  le  cuire 
pendant  4  à  5  heures,  à  feu  modéré,  ou  à  la  bouche  du  four,  en  ayant  soin 
d'allonger  le  mouillement  de  temps  en  temps  ;  (juand  le  gigot  est  cuit,  l'égouttcr, 
le  dresser  sur  un  plat  bien  chaud  ;  mêler  un  peu  de  bouillon  ou  de  jus  au  fonds- 
de-cuisson  ;  le  faire  bouillir,  le  passer,  le  dégraisser  ;  le  faire  réduire  en  demi- 
glace,  le  lier  avec  quelques  cuillerées  de  sauce  tomate  :  la  sauce  doit  rester  lé- 
gère. Entourer  le  gigot  avec  un  risot  à  la  Milanaise,  fini  au  moment  ;  l'arroser 
avec  un  peu  de  sauce,  verser  le  surplus  dans  une  saucière. 

525.  Gig^ot  de  mouton  à  l'eau.  —  Choisir  un  bon  gigot,  le  désosser 
jusqu'à  la  deuxième  jointure;  couper  le  manche  ;  larder  intérieurement  les  chairs 
avec  de  gros  lardons  de  jambon,  le  ficeler  en  l'arrondissant,  le  mettre  dans  une 
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casserole,  carrée,  donl  le  fond  est  inasijué  avec  du  lard;  le  mouillera  hauteur 
avec  de  l'eau  froide;  faire  bouillir  le  liquide,  en  récumant;  retirer  ensuite  la 
casserole  sur  feu  modéré  ou  au  four,  pas  trop  chaud,  continuer  t  cbullition,  en 
entretenant  le  feu  toujours  au  même  degré.  Deux  heures  après,  retourner  le 
gigot,  additionner  une  garniture  composée  de  moyens  oignons,  de  3  carottes  cou- 
pées en  tronyons,  de  quelques  navets  entiers  ou  divisés;  continuer  lebuUition 
jusqu'à  ce  que  le  fonds  soit  réduit  en  demi-glace,  que  la  viande  et  les  légumes  se 
trouvent  cuits.  Débrider  aloi-s  le  gigot,  le  dresser  sur  un  plat  avec  les  légumes 
autour;  allonger  très-légèrement  le  fond»-de-cuisson,  le  faire  bouillir  pendant 
quelques  secondes,  le  passer,  le  dégraisser,  le  verser  sur  le  gigot. 

526.  Selle  de  mouton,  rôtie,  à  l'Ang-laise  (Dessin  190).  —  La  sel!o 
de  mouton  est,  en  réalité,  cette  partie  de  l'animal  qui  se  trouve  entre  le  haut  des 


gigots  et  les  côtelettes;  mais  pour  la  rendre  plus  volumineuse  et  plus  attrayante, 
on  coupe  les  gigots  courts,  de  façon  à  prolonger'  la  selle  jusqu'à  la  queue,  et  la 
faire  remonter  jusqu'aux  dernières  côtelettes  du  carré.  Dans  ces  conditions,  pour 
peu  que  le  mouton  soil  de  belle  taille,  il  est  facile  de  donner  à  la  selle  des  propor- 
tions très-volumineuses.  Les  Anglais  font  un  très-grand  cas  de  cette  pièce  qui, 
avec  les  qualités  incontestables  que  possède  la  viande  de  mouton,  dans  ce  pays, 
devient  un  relevé  des  plus  distingués.  —  Choisir  une  belle  selle,  la  laisser  mor- 
tifier à  point,  en  retirer  les  rognons,  désosser  le  bout  des  côtes  afin  de  pouvoir 
replier  les  bavettes;  la  ficeler,  l'embrocher  solidement,  la  masquer  avec  du  pa- 
pier graissé.  Deux  heures  avant  de  servir,  faire  rôtir  la  selle  à  bon  feu,  en  l'arro- 
sant avec  la  graisse  de  la  lèchefrite  ;  20  minutes  avant  de  la  débrocher,  la  débal- 
ler, la  faire  colorer,  la  saler,  la  débrocher,  la  dresser  sur  un  plat  ;  l'entourer  avec 
une  garniture  composée  de  croquettes  de  pommes  de  terre  rondes,  de  petites  ca- 
rottes glacées,  et  de  haricots-verts  émincés;  dresser  ces  garnitures  en  bouquets; 
envoyer  séparément  une  saucière  de  bon  jus,  réduit,  et  un  plat  de  purée  de 
pommes  de  terre  à  l'anglaise  [mmh-potatnex). 
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327.  Gigot  de  mouton,  bouilli,  à  TAnglaise.  — Couper  le  manche 
du  gigot,  arrondir  les  parties  du  bout  opposé,  le  peser,  le  plonger  dans  une  brai- 
sière,  aux  trois  quarts  remplie  d'eau  en  ébuUition  ;  ajouter  une  poignée  de  sel,  quel- 
ques gros  navets  propres;  fermer  la  braisière,  la  retirer  sur  le  côté  du  feu,  de  façon 
à  maintenir  une  ébullition  régulière.  Cuire  le  gigot  autant  de  quarts  d'heure  qu'il 
pèse  de  livres  :  il  faut  qu'il  se  trouve  cuit,  juste  au  moment  où  il  doit  être  servi  ; 
régoutter,  le  dresser  ;  égoutter  aussi  les  navets,  les  écraser,  les  assaisonner,  leur 
mêler  un  peu  de  crème  et  du  beurre,  les  servir  dans  une  assiette.  Papilloter  le 
gigot,  l'entourer  avec  une  garniture  de  légumes  variés,  cuits  à  l'eau  salée  ou  à  la 
vapeur  ;  le  masquer  avec  un  peu  de  sauce  au  beurre,  envoyer  le  surplus  dans  une 
saucière,  mêlée  avec  une  pincée  de  câpres  confites  au  vinaigre. 

328.  Gigot  en  pot-pourri,  à  la  mode  de  Bourgogne,  —  Dé- 
sosser complètement  un  gigot  de  mouton,  sans  l'ouvrir  ;  larder  intérieurement 
les  chairs  avec  des  filets  de  lard  et  de  jambon  crus;  les  assaisonner,  placer  une 
gousse  d'ail  dans  le  centre  ;  coudre  le  gigot,  de  forme  ronde,  le  déposer  dans  une 
terrine,  l'assaisonner  ;  ajouter  des  aromates  et  grqsses  épices,  l'arroser  avec  une 
bouteille  de  bon  bourgogne  ;  le  tenir  dans  un  lieu  frais  pendant  24  heures. 

Cinq  à  six  heures  avant  de  servir,  masquer  le  fond  et  le  tour  d'une  marmite  en 
terre  avec  des  bardes  de  lard;  poser  le  gigot  au  fond;  l'entourer  avec  quelques 
moyens  oignons  entiers,  4  grosses  carottes  coupées  en  tronçons,  500  grammes 
de  couennes  de  porc  blanchies  et  divisées;  arroser  le  gigot  avec  la  marinade; 
couvrir  la  marmite  avec  un  rond  de  papier,  puis  avec  une  assiette  creuse,  à 
moitié  pleine  d'eau  ;  faire  bouillir  le  liquide,  retirer  la  marmite  sur  des  cendres 
chaudes,  en  l'entourant  jusqu'à  moitié  de  sa  hauteur  :  le  liquide  ne  doit 
bouillir  que  d'une  manière  imperceptible,  mais  il  doit  être  maintenu  à  ce  degré 
pendant  toute  la  durée  de  la  cuisson  du  gigot  ;  quand  celui-ci  est  à  point,  l'ê- 
goutter,  le  dresser  sur  un  plat  chaud,  avec  les  garnitures  autour  ;  dégraisser  le 
fonds-de-cuisson,  le  verser  sur  le  gigot,  en  le  passant. 

529.  Gigot  de  mouton  rôti,  aux  haricots  (Dessin  19i).  —  11  ne 
suffit  pas  qu'un  gigot  de  mouton  soit  beau  et  gras,  que  la  viande  soit  de  bonne 
race,  il  faut  aussi  qu'elle  soit  mortifiée  à  point  ;  sans  cette  condition  indispen- 
sable, la  viande  de  mouton  est  toujours  coriace.  Ni  le  point  exact  de  cette  mor- 
tification, ni  le  temps  nécessaire  pour  l'établir,  ne  sauraient  être  précisés,  car 
cette  mortification  est  subordonnée  à  l'influence  des  saisons  et  des  climats.  Dans 
certains  pays^  24  heures  suffisent  pour  mortifier  un  gigot,  tandis  que  dans  d'au- 
tres, 8  à  10  jours  ne  sont  pas  de  trop.  C'est  donc  une  affaire  d'appréciation  que 
l'expérience  apprend  ;  mais,  dans  tous  les  cas,  il  faut  soigneusement  éviter  ce 
danger,  de  laisser  passer  cette  limite  extrême,  où,  de  la  mortification  exagérée. 
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h)  viiinde  piissc  à  une  pi-om|>le  coiTuptioii  :  li-s  médecins  ont  |»our  tâche  de  guérir 
la  santé  altérée  ;  aux  cuisiniers  revient  celle  de  veiller  à  sa  conservation. 

Choisir  un  bon  gigot  de  mouton,  rond  et  gras;  Iv  battre  sur  toutes  les  surraces 
avec  le  plat  d'un  couperet,  afin  d'en  meurtrirle8chairs;arrondirlcs  parties  coupées, 
briser  le  nerf  du  genou,  on  pliant  le  gigot,  couper  le  bout  du  manche  ;  incruster 
dans  la  sou?-is  et  l'os  de  la  noîx  2  gousses  d'ail  crues,  ciselées  (cette  adjonction 
est  facultative).  Placer  le  gigot  dans  un  plat  à  rôtir,  l'arroser  avec  du  beurre,  le 
saupoudrer  avec  du  sel,  le  couvrir  avec  du  fort  papier  graissé,  l'arroser  pendant 
sa  cuisson;  si  la  graisse  menaçait  de  brûler,  lui  mêler  quelques  cuillerées  d'eau 


ctiaude  ;  pour  un  gigot  de  2  à  3  kilogrammes,  il  faut  de  45  à  60  minutes.  Quand  le 
gig<tl  est  cuit,  la  souris,  c'est-à-din!  les  chairs  adhérentes  au  manche,  doivent  êtn' 
molles  au  toucher  :  moins  le  gigot  est  tendre,  plus  il  convient  de  le  tenir  verl- 
euit.  Quand  il  est  à  point,  l'égoutter,  le  dresser  sur  un  plat,  mêler  un  verre  de  jns 
au  fonds  de  sa  cuisson,  la  faire  bouillir,  la  passer,  la  dégraisser. 

D'autre  part,  cuire  à  l'eau  salée  un  demi-litre  do  bons  haricots  blancs  secs,  de 
Soissons,  en  procédant  comme  il  est  dit  art.  .tCS  ;  les  tenir  dans  leur  cuisson  jus- 
qu'au dernier  moment;  les  égontter.  —  Hacher  2  oignons,  les  faire  revenir  de 
couleur  blonde,  dans  «ne  casserole,  avec  du  beurre  ;  les  mouiller  avec  le  fonds- 
de-cuisson  du  gigot,  ajouter  une  feuille  de  laurier,  enfermée  dans  un  bouquet  de 
persil,  donner  2  bouillons  au  liquide,  le  lier  avec  un  petit  morceau  de  bcurre- 
nianié  ;  tenir  la  sauce  légère,  la  cuire  pendant  quelques  secondes  ;  lui  mêler  les 
haricots.  Assaisonner  le  mgoût;  quelques  minutes  après,  lui  incorporer  un 
morceau  de  beurre,  une  pincée  de  persil  hache  ;  retirer  le  bouquet,  verser 
les  haricots  dans  un  petit  plat  rond;  dresser  le  gigot  sur  un  plat  long,  bien 
chaud;  papilloter  le  manche,  envoyer  les  deux  plats  en  même  temps,  et 
du  jus. 

:i.10.  Gigot  de  mouton  des  Ardennes,  à  la  Flamande.  —  Les 
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vrais  moutons  des  Ardennes  sont  de  petite  forme  ;  ils  ont  la  chair  très-noire,  dé- 
licate, d'un  arôme  excellent. 

Couper  le  manche  d'un  gigot  de  mouton  des  Ardennes,  en  supprimer  les 
os  de  la  noix  et  du  bout  du  quasi  ;  briser  le  nerf  de  la  jointure,  en  ployant 
le  gigot  ;  le  placer  dans  un  plat  creux,  l'arroser  avec  un  peu  de  marinade  cuite, 
refroidie  ;  le  faire  macérer  pendant  6  heures,  en  le  retournant  de  temps  en 
temps;  l'égoutter  ensuite,  l'essuyer,  le  mettre  dans  un  plat  à  rôtir  avec  du 
saindoux,  le  pousser  au  four,  le  faire  roussir  en  le  retournant  ;  quand  il  est 
de  belle  couleur,  le  mouiller  avec  la  marinade,  passée  au  tamis,  dégraissée  ; 
le  couvrir  avec  un  papier,  finir  de  le  cuire,  en  l'arrosant  de  temps  en  temps  ; 
quand  il  est  à  point,  passer  le  fonds-de-cuisson  dans  une  casserole,  le  dé- 
graisser, le  faire  réduire  en  demi-glace,  le  lier  avec  un  peu  d'espagnole;  quel- 
ques minutes  après,  mêler  à  la  sauce,  une  cuillerée  de  gelée  de  groseilles  ; 
aussitôt  que  celle-ci  est  dissoute,  la  retirer  du  feu.  Egoutter  le  gigot,  en  papil- 
loter le  manche,  le  dresser  sur  un  plat  long,  l'arroser  avec  la  sauce. 

531.  Paquets  à  la  mode  de  Marseille.  —  Les  paquets  jouent  en 

Provence  le  même  rôle  que  les  tripes  de  la  Normandie;  c'est  un  mets  national, 
très-estimé  des  Marseillais,  bien  bon  quand  il  est  préparé  avec  soin.  —  Prendre 
le  gras-double,  la  fraise,  et  les  boyaux  de  2  moutons,  bien  propres,  ainsi  que 
8  pieds  de  mouton;  les  mettre  dans  un  vase  à  grande  eau,  les  faire  bouillir  pen- 
dant une  demi-heure  ;  les  egoutter,  les  rafraîchir  ;  diviser  ensuite  le  gras-double 
en  carrés  de  7  à  8  centimètres  ;  les  garnir  avec  des  petits  morceaux  de  la  fraise 
et  quelques  parties  de  boyaux,  en  les  entremêlant  avec  de  fines-herbes  crues, 
hachées  avec  une  pointe  d'ail.  Rouler  les  paquets  en  forme  de  paupiettes,  les 
nouer  avec  le  restant  des  boyaux. 

Masquer,  avec  des  bardes  minces  de  lard,  le  fond  et  les  parois  d'une  marmite 
en  terre  ;  ranger  les  paquets  dans  le  vase,  par  couches,  en  les  assaisonnant  avec 
sel  et  épices,  et  les  entremêlant  avec  les  pieds  de  mouton  désossés.  Ajouter  un 
bouquet  de  persil  garni  avec  des  aromates,  ainsi  que  2  tranches  de  jambon  cru; 
les  mouiller  à  hauteur  avec  du  vin  blanc  et  du  jus,  les  masquer  aussi  avec  des 
bardes  de  lard.  Mettre  le  liquide  en  ébuUition,  couvrir  la  marmite,  en  lutant 
le  couvercle,  la  retirer  aussitôt  sur  des  cendres  chaudes^  de  façon  à  entretenir 
l'ébuUition  très-douce  du  liquide  pendant  6  heures.  —  Une  demi-heure  avant 
de  servir,  egoutter  les  paquets,  ainsi  que  les  pieds,  les  ranger  dans  une  terrine 
pouvant  aller  au  feu  ;  passer  le  fonds  de  leur  cuisson,  le  dégraisser  avec  soin,  lui 
mêler  un  peu  de  sauce  tomate,  ïe  faire  bouillir,  le  verser  sur  les  paquets.  Faire 
mijoter  ceux-ci  pendant  une  demi-heure  sur  feu  très-doux  ou  à  la  bouche  du 
four.  Les  envoyer  dans  la  terrine  même. 
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ÎÎ32.  Selle  de  mbuton  à  l'Allemande  (Dessin  1ÎI2).  —  Kairc  coupei- 
une  bdli!  selle  de  moutun  (sans  côtes);  en  supprimer  la  peau  el  la  graisse  adhé- 
rant aux  chairs  des  deux  filets  supérieurs,  sans  dépasser  ta  limite  de  la  viande, 
c'est-à-dire  ne  pas  toucher  à  la  graisse,  sur  le  côte  dos  filets.  Couper  droit  la  ha- 
vette,  la  rouler  sous  la  selle,  des  deux  côtés  ;  hrider  les  deux  parties  en  dessous, 
en  les  rapprochant  l'une  de  l'autre;  piquer  alors  les  deux  filets  de  la  selle  avec 
du  lard,  en  long  ou  sur  le  travers,  comme  un  ràble  de  lièvre  ;  la  faire  rôtir  à  la 


broche  ou  au  four,  en  l'arrosant;  tenir  les  viandes  juteuses.  —  Au  moment  de 
servir,  égoutter  la  selle,  la  débrider,  la  dresser  sur  un  plat  chaud,  ranger  sur  les 
deux  bouts  et  sur  le  milieu,  un  bouquet  de  croquettes  de  pommes  de  terre  de 
forme  ronde.  Envoyer  en  même  temps  une  saucièn-  de  bon  jus. 

533.  Arischtiou  à  l'Anglaise  (Irieh-stew).  —  Prendre  4  àS  car- 

bonnades  de  mouton,  c'est-à-dire  le  bout  des  côtelettes,  du  côté  de  la  selle,  les 
diviser  chacune  on  trois  ou  quatre  parties.  —  Kmincer  2  pommes  de  terre  pelées, 
et  2  gros  oignons.  —  Étaler  au  fond  d'une  casserole  une  couche  de  pommes  de 
terre,  les  assaisonner,  les  masquer  avec  une  couche  d'oignons,  et  sur  eelle-ci,  ran- 
ger le  tiers  de  la  viande;  l'assaisonner  avec  sel  et  poivre,  la  masquer  avec  une 
couche  de  pommes  de  terre  et  d'oignons.  Continuer  ainsi  à  alterner  les  viandes 
et  les  légumes,  sans  négliger  de  les  assaisonner  :  le  poivre  doit  légèrement  domi- 
ner. Mouiller  les  viandes  à  couvert  avec  du  bouillon  ou  de  l'eau  chaude,  faire 
bouillir  le  liquide,  retirer  la  casserole  sur  feu  très-doux,  ou  à  la  bouche  du  four. 
Quand  les  viandes  sont  aux  trois  quarts  cuites,  leur  mêler  une  garniture  de  pom- 
mes de  terre  crues,  les  assaisonner,  les  arroser  avec  la  sauce,  finir  de  les  cuire  à 
feu  modéré.  Au  moment  de  servir,  dresser  les  viandes  sur  un  plat,  les  entourer 
avec  les  pommes  de  terre. 

534.  Ragoût  de  mouton  à  l'Égyptienne.  —  Détacher  les  chairs 

crues  d'un  gigot  de  mouton,  les  couper  en  gros  carrés,  les  mettre  dans  une  ter- 
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rine,  les  assaisonner  avec  sel,  poivre  et  aromates,  les  arroser  avec  un  verre  de 
vinaigre,  les  faire  mariner  ;  quelques  heures  avant  de  servir,  les  égoutter.  —  Ha- 
cher 300  grammes  de  lard,  le  faire  fondre  dans  une  marmite  en  terre,  lui  mêler 
les  viandes,  les  faire  revenir  pendant  20  minutes,  les  mouiller  avec  la  marinade  ; 
ajouter  quelques  gousses  dail,  2  feuilles  de  laurier  ;  5  minutes  après,  retirer  la 
marmite  sur  des  cendres  chaudes,  la  couvrir  avec  un  rond  de  papier,  et  ensuite 
avec  une  assiette  s'emboîtant  dans  l'orifice  de  la  marmite;  cuire  le  mouton  à  feu 
très-doux,  comme  du  bœuf  à  la  mode. 

Au  moment  de  servir,  enlever  les  viandes  avec  soin,  •les  dresser  sur  un  plat, 
dégraisser  le  fonds-de-cuisson,  lui  mêler  quelques  cuillerées  de  sauce  tomate,  le 
faire  bouillir,  le  passer  au  tamis  sur  les  viandes.  Envoyer  séparément  un  plat  de 
riz  à  la  Turque.  —  Les  Turcs,  fidèles  à  la  loi  du  prophète,  remplacent  le  lard  par 
de  la  graisse  de  queue  de  mouton  tenant  lieu,  en  Orient,  de  beurre  et  de  saindoux. 

535.  Ragoût  de  mouton  à  la  Persane  (Mehemehalou).  —  Cou- 
per en  carrés  les  chairs  crues  d'un  gigot  de  mouton  ;  les  assaisonner  de  haut  goût, 

les  saupoudrer  avec  un  oignon  émincé,  les  arroser  avec  le  jus  de  quelques  citrons, 
les  faire  macérer  pendant  2  heures  ;  les  égoutter,  les  mettre  dans  une  casserole 
avec  de  la  graisse,  les  faire  revenir  à  feu  vif,  les  mouiller  avec  du  bouillon  jus- 
qu'aux trois  quarts  de  hauteur;  les  faire  cuire  à  feu  très-doux,  ou  à  la  bouche  du 
four  ;  quand  elles  sont  à  peu  près  cuites,  dégraisser  le  fonds-de-cuisson,  mêler  au 
ragoût  une  poignée  d'amandes  émincées,  séchées  au  four,  quelques  douzaines  de 
pruneaux  secs,  cuits  à  l'eau  ;  quand  les  viandes  sont  cuites,  les  dresser  sur  un  plat, 
en  les  entourant  avec  les  pruneaux  et  les  amandes  ;  lier  le  fonds-de-cuisson  avec 
un  peu  de  sirop  de  raisins,  le  finir  avec  le  jus  de  quelques  citrons,  et  avec  lui, 
arroser  le  ragoût.  —  Voilà  un  mets  qui  n'est  sûrement  pas  du  goût  de  tout  le 
monde,  mais  il  caractérise,  jusqu'à  un  certain  point,  la  cuisine  orientale. 

536.  Ragoût  de  mouton  anx  pommes  de  terre.  —  Le  ragoût  de 

mouton  est  un  mets  populaire  en  France  ;  dans  sa  simplicité,  il  est  vraiment  esti- 
mable quand  il  est  préparé  avec  soin.  Pour  un  ragoût,  on  emploie  ordinairement 
la  poitrine  ou  l'épaule  de  mouton  et  quelquefois  les  deux  parties  ensemble.  On 
peut  encore  employer  le  haut  bout  des  côtelettes,  c'est-à-dire  cette  partie  du  carré 
qu'on  appelle  la  carbonnade. 

Choisir  la  viande  de  mouton  plutôt  fraîche  que  mortifiée,  en  supprimer  la  peau, 
ainsi  que  la  graisse  superflue,  la  diviser  en  moyens  carrés,  mais  sans  la  désosser  ; 
mettre  ces  carrés  dans  une  casserole  avec  du  bon  dégraissis,  et  non  du  beurre  ; 
faire  revenir  les  viandes  à  feu  vif,  en  les  retournant,  les  assaisonner  avec  du  sel 
et  une  pincée  de  sucre  *,  ajouter  quelques  petits  oignons  crus;  quand  elles  sont 

I   îiC  sucre  a  pour  effet  de  détruire  Tâcreté  de  la  viande  et  d'en  faciliter  la  coloration. 
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bien  colorées,  en  égoulter  la  graisse,  les  saupoudrer  avec  une  poignée  de  farine  ; 
2  minutes  après,  les  mouiller  à  couvert,  avec  du  bouillon  ;  tourner  la  sauce  jusqu'à 
rébullition  ;  donnerquelques  bouillons,  et,  retirer  la  casserole  sur  le  côté  du  feu  : 
la  sauce  doit  alors  se  trouver  abondante  et  peu  liée  ;  ajouter  un  bouquet  de  persil 
garni  d'aromates.  —  Une  heure  après,  c'est-à-dire,  quand  le  mouton  est  aux 
trois  quarts  cuit,  poser  une  passoire  sur  une  casserole,  verser  le  ragoût  dans  la 
passoire  ;  enlever  les  morceaux  avec  une  fourchette,  en  supprimer  le  surplus  des 
os,  les  ranger  dans  la  casserole  avec  la  sauce  ;  ajouter  aussi  les  petits  oignons, 
l'aire  bouillir  le  ragoût  ;  lui  mêler  une  garniture  de  pommes  de  terre,  tournées 
rondes  ou  en  olives,  mais  crues;  les  arroser  avec  la  sauce,  les  assaisonner,  et  re- 
tirer la  casserole  sur  feu  modéré,  ou  à  la  bouche  du  four  :  les  pommes  de  terre 
et  la  viande  doivent  se  trouver  cuites  en  même  temps.  —  Au  moment  de  servir, 
dresser  les  viandes  sur  un  plat  chaud,  avec  les  pommes  de  terre  autour. 

537.  Pilai?V  à  la  Persane.  — Couper  en  dés  les  chairs  d'un  filet  de  mou- 
ton (300  grammes),  dont  les  nerfs  ont  été  retirés. 

Hacher  fin  un  oignon,  le  mettre  dans  une  casserole  avec  du  beurre  ou  de  la 
graisse,  le  faire  légèrement  revenir;  lui  mêler  les  viandes  de  mouton;  les  assaison- 
ner; les  faire  aussi  revenir  à  feu  modéré,  en  les  tournant;  les  assaisonner.  Quand 
elles  sont  bien  atteintes,  leur  mêler  2  livres  de  bon  riz,  lavé  et  séché  à  l'air; 
mouiller  les  viandes  et  le  riz,  deux  fois  leur  hauteur,  avec  du  bouillon  de  mou- 
ton, ajouter  un  bouquet  de  persil  garni  d'aromates;  20  minutes  après,  lui 
mêler  quelques  cuillerées  de  sauce  tomate  ;  tenir  la  casserole  à  la  bouche  du  four, 
pendant  iO  minutes,  servir  ensuite  le  pilaw. 

538.  SchaschlikB  de  mouton  à  la  Tartare.  —  Prendre  un  carré  de 
mouton,  auquel  adhère  le  bout  de  selle  ;  détacher  le  filet  des  os,  en  supprimer  la 
graisse,  le  couper  en  tranches  transversales;  assaisonner  celles-ci  avec  sel,  poivre, 
épices,  un  peu  de  menthe  hachée. 

Avec  les  os  et  parures  de  mouton,  préparer  un  peu  de  bouillon.  —  Laver  GOO 
grammes  de  bon  riz,  l'égoutter  sur  un  tamis,  le  laisser  sécher  pendant  une  heure., 
Faire  revenir  un  oignon  haché,  avec  du  beurre;  ajouter  le  riz,  le  faire  revenir 
aussi  quelques  secondes,  le  mouiller  au  triple  de  sa  hauteur  avec  le  bouillon 
non  dégraissé,  le  cuire  à  couvert;  quand  il  est  à  sec,  le  retirer  à  la  bouche  du 
four. 

D'autre  part,  prendre  les  morceaux  de  mouton,  les  enfiler  à  des  petites  bro- 
chettes, en  alternant  chaque  morceau  avec  une  tranche  de  lard  ou  de  jambon,  les 
rouler  dans  du  beurre  fondu ,  les  faire  griller  à  feu  vif  pendant  8  minutes. 
Dresser  le  pilaw  sur  un  plat,  et  les  brochettes  sur  le  pilaw. 

539.  Rag'OÛt  de  mouton  à  l'Indienne.  —  Prendre  les  chairs  d'un  petit 
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gigot  de  nioulon  ou  d'un  lilol  du  carré  (un  kilogruniino),  en  su|)|irinicr  les  os, 
les  diviser  en  24  morceaux  carrés,  les  placer  dans  une  casserole  avec  du  beurre, 
les  faire  revenir  à  bon  feu;  quand  les  chairs  sont  saisies,  leur  mêler  un  oignon 
haché;  les  assaisonner,  les  saupoudrer  avec  une  cuillerée  et  demie  de  poudre  de 
cary  et  un  peu  de  farine,  les  mouiller  à  couvert  avec  du  jus;  faire  bouillir  le 
liquide,  le  retirer  sur  feu  très-doux  ;  ajouter  un  bouquet  garni. 

Trier  oOO  grammes  de  bon  riz,  le  plonger  dans  une  grande  casserole  d'eau 
tiède,  le  cuire  à  couvert;  aussitôt  que  les  grains  ne  croquent  plus  sous  la  dent, 
régoutter  sur  un  tamis,  le  rafraîchir,  le  verser  dans  une  casserole,  lui  mêler 
ISO  grammes  de  beurre  ;  le  couvrir,  le  tenir  pendant  10  à  12  minutes  à  la  bouche 
du  four.  Au  moment  de  servir,  dresser  le  ragoût  sur  un  plat,  le  riz  sur  un  autre. 

340.  Ragoût  de  mouton  à  la  Turque.  —  Couper  en  moyens  carrés 
3  livres  de  filet  de  mouton;  les  mettre  dans  une  casserole  en  terre,  «ayant  un 
couvercle  adapté,  et  la  forme  d'une  casserole  à  légumes;  ajouter  du  beurre, 
les  assaisonner,  les  faire  revenir  pendant  10  à  12  minutes;  retirer  alors  les 
viandes,  en  laissant  la  graisse  ;  mêler  à  celle-ci  une  garniture  de  légumes 
frais,  tels  que  :  carottes  nouvelles,  petits  oignons,  fèves  fraîches,  petits-pois,  hari- 
cots-verts, une  tranche  de  bonne  courge  coupée  en  carrés;  les  assaisonner,  les 
faire  revenir  aussi  pendant  10  minutes.  Retirer  alors  la  casserole  du  feu,  écarter 
les  légumes  du  centre,  et  placer  les  viandes  dans  le  creux  ;  fermer  la  casserole, 
la  tenir  à  four  modéré  pendant  une  heure  et  demie;  en  la  sortant,  dégraisser  le 
ragoût,  le  servir  dans  la  casserole  même. 

541.  Kimalibeurrek.  —  Préparer  une  pâte  dans  les  conditions  prescrites 
pour  les  «  cigara»  (V.  aux  farinages).  — Supprimer  les  nerfs  à  SOO  grammes  de  chairs 
de  filet  de  mouton,  les  hacher  fin.  Hacher  un  oignon,  le  faire  revenir  avec  du 
beurre,  ajouter  le  hachis  de  mouton,  le  faire  revenir  pendant  quelques  minutes, 
en  le  tournant;  l'assaisonner,  le  retirer  du  feu,  lui  mêler  une  pincée  de  fenouil 
vert,  haché  ;  le  laisser  refroidir.  Quand  la  pâte  est  abaissée,  en  placer  3  abaisses 
l'une  sur  l'autre,  en  les  beurrant  tour  à  tour,  puis  préparer  des  rissoles  rondes  ou 
carrées  ;  les  faire  frire  au  beurre  clarifié,  à  grande  friture,  les  égoutter,  les  dresser. 

542.  Pieds  de  mouton  à  la  vinaigrette.  —  Il  n'y  a  guère  qu'en 

France  où  les  pieds  de  mouton  soient  estimés,  et  c'est  regrettable  ;  on  mange  ail- 
leurs bien  des  produits  qui  n'ont  pas  la  valeur  gastronomique  des  pieds  de  mou- 
ton. Ce  mets  peu  coûteux  et  sain,  devient  en  effet  très- bon  pour  peu  qu'on  lui 
porte  des  soins.  —  En  France,  on  vend  généralement  les  pieds  de  mouton  prêts 
à  être  cuits;  si  on  était  obligé  de  les  nettoyer  soi-même,  il  suffit  de  les  échauder, 
les  racler  avec  un  couteau  afin  d'enlever  tout  le  poil.  On  retire  les  semelles  des 
grifl*es,  en  les  frappant  avec  le  dos  du  couteau.  On  fait  dégorger  les  pieds  de  mou- 
ton pendant  plusieurs  heures  avant  de  les  cuire. 
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Prendre  2  douzaines  do  pieds  de  moiilon,  les  fendre  avec  le  couteau,  entre  les 
deux  griffes,  afin  d'enlever  une  petite  partie  de  graisse  laineuse  qui  s'y  trouve; 
couper  l'excédant  de  l'os,  ainsi  que  l'extrémité  des  ergots.  Lier  les  pieds  de 
(|uatre  en  quatre,  les  faire  blanchir,  les  cuire  comme  le  gras-double. 

Les  pieds  de  mouton  bouillis  peuvent  être  servis  à  la  vinaigrette,  à  la  pou- 
lette, frits  ou  grillés. 

U3.  Quartier  de  mouton  braisé  (Dessin  193).  —  Couper  un  gigot  de 
mouton,  en  laissant  adhérer  la  selle  jusqu'à  la  hauteur  des  côtelettes;  désosser  tu 
selle,  puis  le  gigot  jusqu'à  la  jointure  du  manche;  saler  inlérieiiremenl  les  chairs, 
les  (ici'ler,  en  leur  donnant  une  forme  allongée;  placer  le  mouton  dans  une  cas- 


serole longue,  foncée  avec  des  débris  de  lard  et  légumes;  le  saler  légèrement,  le 
mouiller  avec  la  valeur  de  2  ou  3  verres  de  bouillon.  Poser  la  casserole  sur  feu, 
faire  réduire  le  liquide  jusqu'à  ce  qu'il  tombe  à  glace  ;  mouiller  alors  le  mouton 
à  hauteur  avec  du  bouillon,  mettre  le  liquide  en  éhullition,  retirer  la  casserole 
sur  feu  très-doux,  ou  à  la  bouche  du  four;  cuire  la  viande  pendant  S  heures  au 
moins  ;  dans  tous  les  cas,  il  est  plus  prudent  de  la  mettre  à  cuire  une  heure  plus 
t6t,  car  rien  n'est  pénible  comme  de  subir  la  crainte  et  les  angoisses  du  danger, 
quand  avec  un  peu  de  prévoyance  on  eût  pu  s'y  soustraire. 

Quand  le  mouton  est  cuit  à  point,  l'égoutter;  allonger  le  fonds-de-cuisson  avec 
un  verre  de  vin  blanc,  le  faire  bouillir,  le  dégraisser,  le  passer  ;  le  réduire  en 
demi-glace,  le  lier  légèrement  avec  de  l'espagnole.  Débrider  le  mouton,  le  dé- 
couper en  entailles,  dans  l'ordre  représenté  par  le  dessin,  le  dresser  sur  un  plat, 
en  papilloter  le  manche,  l'entourer  avec  une  garniture  de  petits  oignons  glacés, 
dressés  en  bouquets;  le  glacer  au  pinceau,  verser  une  partie  de  la  sauce  au  fond 
du  plat;  envoyer  le  surplus  dans  une  saucière.  —  Le  plat  est  représenté  sur  un 
réchaud. 
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544.  Pieds  de  mouton  à  la  poulette.  —  Cuire  2  douzaines  de  pieds 
de  mouton  dans  un  blanc;  les  cgoutler,  en  supprimer  l'os  principal,  les  ranger  dans 
une  casserole,  les  tenir  à  couvert.  —  Faire  revenir  au  beurre  2  cuillerées  d'oignon 
haché,  le  mouiller  avec  une  sauce  blonde  légère  ;  la  faire  bouillir,  la  retirer  sur 
le  côté;  ajouter  un  bouquet  de  persil  garni,  quelques  parures  de  champignons 
crus;  la  cuire  pendant  un  quart  d'heure,  en  ne  la  laissant  bouillir  que  partielle- 
ment ;  la  dégraisser  alors,  la  passer  sur  les  pieds  de  mouton  ;  additionner  au 
ragoût  3  douzaines  de  petits  champignons  frais,  et  une  pincée  de  poivre;  le  faire 
mijoter  sur  feu  doux  pendant  12  à  15  minutes,  le  lier  avec  3  jaunes  d'œuf  délayés, 
le  retirer,  le  finir  en  incorporant  150  grammes  de  bon  beurre  divisé  en  petites 
parlics,une  pincée  de  persil  haché,  le  jus  d'un  citron,  le  dresser  sur  un  plat  chaud. 
—  En  Prove*nce,  on  ajoute  généralement  une  pointe  d'ail  à  la  sauce  avant  de 
la  lier  :  cette  addition  lui  donne  du  ton. 

545.  Epaule  de  mouton  farcie.  —  Couper  une  épaule,  aussi  large  que 
possible,  la  désosser  entièrement;  retirer  une  partie  des  chairs  adhérentes  à  la 
peau,  sans  cependant  les  amincir  trop  ;  parer  ces  chairs,  les  hacher  avec  moitié  de 
leur  poids  de  lard,  et  250  grammes  de  jambon  cru  ;  assaisonner  ce  hachis;  ajouter 
4  cuillerées-à- bouche  d'oignon  haché  fin,  le  double  de  champignons,  2  cuillerées 
de  persil,  150  grammes  de  mie  de  pain  ramollie  dans  du  bouillon,  bien  exprimée; 
quand  le  hachis  est  fin,  lui  incorporer  2  œufs  entiers;  l'étaler  alors  sur  l'épaule 
désossée;  rouler  celle-'ci  en  long,  la  coudre,  la  placer  dans  une  casserole  foncée 
avec  des  racines  et  des  légumes  émincés  ;  la  mouiller  à  hauteur  avec  du  vin  et  du 
bouillon,  faire  bouillir  le  liquide,  retirer  la  casserole  sur  le  côté  du  feu;  cuire 
l'épaule  pendant  2  heures  et  demie,  à  feu  modéré. 

Au  moment  de  servir^  égoutter  le  fonds-de-cuisson  de  la  viande,  en  le  passant: 
le  dégraisser,  le  faire  réduire  vivement  en  demi-glace,  le  verser  sur  l'épaule  cuite; 
glacer  celle-ci  de  belle  couleur,  à  la  bouche  du  four  ou  avec  du  feu  sur  le  couver- 
cle; la  déballer,  la  dresser  sur  un  plat  long,  et  l'entourer  avec  une  garniture  de 
petits  oignons  glacés  ;  mêler  un  peu  de  vin  blanc  et  du  jus  au  fonds-de-cuisson  ;  le 
faire  réduire  en  demi-glace,  le  lier  avec  quelques  cuillerées  de  sauce  tomate;  2  mi- 
nutes après,  le  verser  sur  la  viande,  en  le  passant. 

546.  Côtelettes  de  mouton  à  la  Bretonne.  —  Parer  10  ou  12  cô- 
telettes de  mouton  (Voy.  art.  554);  les  assaisonner,  les  tremper  dans  des  œufs 
battus,  les  paner;  les  ranger,  l'une  à  côté  de  l'autre,  dans  une  casserole  plate 
avec  du  beurre  fondu,  les  faire  cuire  des  deux  côtés  pendant  12  minutes,  en  les 
retournant.  —  D'autre  part,  préparer  un  émincé  d'oignons,  au  jus  ;  quand  il  esta 
point,  le  lier  avec  2  jaunes  d'œuf  délayés  avec  un  peu  de  crème.  Quand  les  côte- 
lettes sont  de  belle  couleur,  les  dresser  en  couronne  sur  un  plat  chaud,  verser 
dans  le  centre  de  la  couronne  l'émincé  d'oignons. 
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847.  Côtelettes  de  mouton  à  l'estragon.  —  Parer  7  ou  8  côtelettes 

de  mouton  ;  les  assaisonner,  les  rouler  dans  de  l'huile,  les  faire  griller  à  point. 
—  Dans  rintervalle,  verser  dans  une  petite  casserole  la  valeur  d'un  demi-verre  de 
bon  jus  clair;  ajouter  un  petit  bouquet  d'estragon,  couvrir  la  casserole,  la  poser 
sur  le  feu,  faire  réduire  le  jus  en  demi-glace  ;  retirer  le  bouquet,  mêler  au  jus 
un^  pincée  de  feuilles  d'estragon  hachées,  le  \erser  sur  les  côtelettes,  dressées  sur 
un  plat  bien  chaud. 

548.  Côtelettes  de  mouton  sauce  à  la  Réforme.  —  L'apprêt  de 

ces  côtelettes  est,  je  crois,  une  création  à' Alexis  Soyer^  artiste,  écrivain  et  pra- 
ticien distingué,  très-connu  en  Angleterre.  —  Parer  {2  côtelettes  de  mouton, 
les  assaisonner,  les  tremper  dans  des  œufs  battus,  les  paner  avec  de  la  langue 
à  l'écarlate,  cuite,  hachée  ;  les  ranger  dans  une  casserole  plate  avec  du  beurre 
épuré  ;  les  faire  cuire  des  deux  côtés,  en  les  retournant  ;  les  dresser  en  couronne 
sur  un  plat  ;  garnir  le  milieu  avec  la  sauce  et  les  garnitures  suivantes  : 

Sauce  Réforme.  —  Préparer  une  montglas,  composée  par  parties  égales  avec 
truffes,  champignons,  maigre  de  jambon  cuit,  cornichons  au  vinaigre.  Verser 
dnns  une  casserole  6  cuillerées-à-bouche  de  bon  vinaigre,  ajouter  un  bouquet 
d'aromates,  faire  réduire  le  liquide  d'un  tiers,  mêler  au  liquide  la  valeur  d'un 
verre  de  sauce  brune,  et  5  à  6  cuillerées  de  glace  fondue;  faire  réduire  la  sauce 
pendant  quelques  minutes;  quand  elle  est  liée  à  point,  lui  mêler  2  cuillerées  de 
gelée  de  groseilles  ;  aussitôt  que  celle-ci  est  dissoute,  retirer  la  sauce  du  feu,  lui 
mêler  la  montglas,  chauffer  sans  ébullition,  et  la  servir. 

549.  Côtelettes   de  mouton,  à  la  Provençale.  —  Préparer  un 

émincé  d'oignon  à  la  Bretonne,  le  laisser  refroidir.  Parer  40  côtelettes  de  mouton, 
les  assaisonner,  les  beurrer,  les  faire  griller  d'un  côté  ;  les  retourner,  et  mas- 
quer la  surface  cuite  avec  une  couche  d'émincé  aux  oignons  ;  le  saupoudrer  avec 
de  la  mie  de  pain,  l'arroser  avec  du  beurre,  puis  faire  griller  les  côtelettes  du 
côté  cru  ;  les  glacer  à  la  salamandre,  les  dresser  avec  l'os  en  dessous.  Envoyer  en 
même  temps  une  saucière  de  bon  jus. 

550.  Mouton-chopp  des  brasseurs.  —  Couper  4  ou  5  tranches  un  peu 

épaisses  sur  le  bout  d'une  selle  de  mouton,  mais  sur  toute  la  largeur  de  celle-ci  ; 
battre  légèrement  les  chairs,  les  assaisonner  avec  sel  et  poivre  de  Cayenne  ;  les 
frotter  au  pinceau  avec  du  beurre,  les  faire  griller  à  feu  modéré,  en  les  retour- 
nant ;  les  dresser  sur  un  plat  bien  chaud,  les  masquer  chacune  avec  un  morceau 
de  beurre,  assaisonné,  mêlé  avec  des  échalotes  hachées,  persil  et  jus  de  citron. 

554 .  Filets-mignons  de  mouton,  au  chasseur.  —  Dans  les  cuisines 
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OÙ  l'on  emploie  beaucoup  de  selles  de  mouton,  il  convient  de  mettre  de  côté  les 
plus  gros  filets-mignon^  caron  peut  toujours  en  tirer  parti.  —  Parer  12  filets-mi- 
gnons, en  supprimant  Tépiderme  ;  les  battre,  les  parer  en  demi-ccetir^  les  faire 
macérer  pendant  24  heures  dans  une  marinade  cuite.  Egoutter  les  filets,  les 
piquer  avec  deux  rangs  de  lard  fin  ;  les  ranger,  lun  à  côté  de  l'autre,  dans  une 
casserole  plate,  les  mouiller  à  hauteur  avec  du  bouillon  et  un  peu  de  leur  mari- 
nade; faire  bouillir  vivement  le  liquide,  le  réduire  de  moitié,  retirer  la  casserole 
sur  feu  modéré,  finir  de  cuire  les  filets  dans  ce  fonds  civec  des  cendres  chaudes  sur 
le  couvercle  ;  au  moment  de  servir,  les  dresser  en  couronne  sur  un  plat  ;  allonger 
le  fonds-de-cuisson  avec  un  peu  de  bouillon,  le  faire  réduire  d'un  tiers,  le  lier 
avec  un  peu  de  sauce  brune,  le  verser  sur  les  côtelettes,  en  le  passant. 

532.  Cervelles  de  mouton  à  la  rémoulade  chaude.  —  Nettoyer 

4  à  S  cervelles  de  mouton,  les  faire  dégorger  pendant  une  heure,  en  les  changeant 
d'eau.  Faire  bouillir  de  l'eau  dans  une  casserole,  avec  du  sel,  des  légumes  émin- 
cés, un  bouquet  de  persil  et  le  quart  d'un  verre  de  vinaigre,,  ou  du  vin  blanc  ; 
quelques  instants  après,  ajouter  les  cervelles,  les  cuire  pendant  10  minutes,  les 
egoutter,  les  dresser  sur  un  plat,  les  masquer  avec  la  sauce  suivante  : 

Sauce  rémoulade  chaude.  —  Mettre  dans  une  casserole  2  cuillerées-à-boucho 
d'échalotes  hachées,  une  gousse  d'ail,  et  le  quart  d'un  verre  de  vinaigre;  faire  ré- 
duire le  liquide  de  moitié.  —  Piler  6  jaunes  d'œuf  cuits,  ainsi  que  les  filets  de  4 
à  S  anchois,  propres  ;  délayer  l'appareil  avec  la  valeur  d'un  deïni-verre  de  sauce 
blonde,  serrée,  chaude,  puis  avec  un  demi-verre  d'huile  ;  additionner  alors  Tin- 
fusion  à  la  sauce,  la  chauffer  sans  la  faire  bouillir,  en  la  tournant  ;  ajouter  une 
pincée  de  feuilles. d'estragon,  autant  de  ciboulette,  de  pimprenelle,  de  persil  et 
de  cerfeuil,  piles  ;  un  peu  de  sel,  poivre  et  muscade  ;  retirer  la  sauce  du  feu  aus- 
sitôt qu'elle  est  chaude,  lui  mêler  2  cuillerées-à-bouche  de  moutarde,  délayée 
avec  un  peu  de  sauce. 

333.  Petits  pâtés  à  la  Nîm.oise.  —  Lever  le  filet  d'une  demi-longe  de 
mouton  (300  grammes),  le  parer,  le  couper  en  escalopes  ;  les  faire  sauter  à  bon  feu 
avec  quelques  bons  foies  de  volaille  ;  les  assaisonner,  les  laisser  refroidir,  les  hacher 
et  les  piler  avec  la  moitié  de  leur  valeur  de  lard,  également  haché  ;  passer  cet  ap- 
pareil au  tamis,  le  déposer  dans  une  terrine  ;  lui  mêler  2  cuillerées  de  fines-herbes 
cuites,  ainsi  que  2  cuillerées  de  truffes  crues,  hachées.  Avec  cet  appareil,  préparer 
des  petits-patés,  en  procédant  comme  il  est  dit  article  397  ;  les  cuire  au  moment, 
les  servir  l>ien  chauds. 

334.  Côtelettes  de  mouton  grillées,  purée  de  pommes  de 

terre  (Dessin   19*]].  —  Prendre  les  deuv  carrés  de  mouton  pas  trop  frais;  cou- 
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|»vrdi'uillv  côté  dtis  côtes,  enlever  l'os  de  In  chulne  de  fuçoti  à  dégager  coiii|>léteinent 
le  filet  du  carré  ;  couper  alors  transversalement  les  côtelettes  {o  à  fi  sur  un  carré) 
un  peu  en  biais  et  d'une  égale  épaisseur  ;  les  aplatir  avec  le  couperet,  de  l'épais- 
seur d'un  centimètre  ;  supprimer  la  peau  nerveuse  du  manche,  couper  les  chairs 
à  la  hauteur  d'un  centimètre;  couper  aussi  le  bout  des  os,  arrondir  le  filet. 


ni  supprimant  le  gros  nerf.  Parer  enfin  les  côtelettes  de  jolie  forme;  les 
assaisonner,  les  arroser  avec  du  beurre  fondu,  les  faire  griller  à  bon  fen  pen- 
dant? à  8  minutes,  en  les  retournant;  les  dresser  en  couronne  sur  un  plat, 
garnir  le  centre  avec  une  purée  de  pommes  de  terre  ;  arroser  les  côtelettes  avec 
du  beurre  à  la  maitrewl' hôtel,  dissous. 

555.  Langues  de  mouton  aux  navets.  —  Faire  dégoi^er,à  l'eau 
froide,  8  langues  de  mouton  fraîches,  les  cgoutter,  les  faire  blanchir,  les  gratter. 

Faire  fondre,  dans  une  casserole,  2-^0  grammes  de  lard  haché;  ajouter  les 
langues,  les  assaisonner,  les  faire  sauter  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  de  belle  cou- 
leur; les  mouiller  alors  avec  un  peu  d'espagnole  légère  et  un  peu  de  vin  ;  faire 
bouillir  le  liquide  sur  feu  modéré,  lin  quart  d'heure  après,  mêler  au  ragoût  une 
garniture  de  navets,  entiers  s'ils  sont  petits,  divisés  en  boules  ou  en  quartiers  s'ils 
sont  gros,  niais  préalablement  blanchis,  colorés  dans  une  poêle,  assaisonnés  avec 
sel,  poivre,  une  pincée  de  sucre.  Retirer  la  casserole  sur  feu  modéré,  avec 
des  cendres  chaudes  sur  le  couvercle,  continuer  l'ébullition  :  les  langues  et  les 
navets  doivent  se  trouver  cuits  en  même  temps.  Dresser  les  langues  en  couronne, 
et  les  navets  dans  le  puits  de  la  couronne. 

556.  Sou-fassu  à  la  mode  de  Grasse.  —  La  ville  de  Grasse  (eu 
Provence)  n'est  pas  seulement  renommée  par  la  supériorité  de  sa  parfumerie, 
elle  l'est  encore  |wir  un  produit  culinaire,  dont  les  habitants  revendiquent   la 
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priorité  :  le  sou^fassu.  —  Préparer  un  pot-au-feu  avec  2  kilogrammes  de  bcBuf, 
2.^0  grammes  de  petit-salé,  quelques  légumes.  Choisir  un  grand  chou,  en  sup- 
primer les  feuilles  dures,  le  faire  blanchir  à  grande  eau  pendant  un  quart 
d'heure  ;  Tégoulter  alors,  le  poser  sur  un  linge,  en  écartant  les  feuilles  une  à  une, 
sans  les  détacher,  afin  de  pouvoir  atteindre  le  cœur  du  chou  ;  couper  celui-ci  à  sa 
base  sans  enlever  le  trognon,  hacher  fin  les  feuilles. 

Hacher  2  oignons,  les  mettre  dans  une  casserole  avec  du  saindoux,  les  faire 
revenir,  sans  prendre  couleur,  ajouter  5  à  600  gr.  de  viande  maigre  de  porc  frais, 
coupée  en  carrés,  faire  cuire  ceux-ci  pendant  un  quart  d'heure  ;  laisser  refroidir 
cette  viande,  la  hacher  ensuite  avec  400  gr.  (par  moitié)  de  lard  salé  et  de  jambon 
cru.  Quand  le  hachis  est  fin,  lui  mêler  le  cœur  de  chou  haché,  ioO  gr.  de  mie  de 
pain  ramollie,  bien  exprimée,  une  poignée  d'épinards  hachés,  et  enfin  une  pincée 
de  pen-il  haché  avec  une  gousse  d'ail  ;  l'assaisonner  avec  sel,  poivre  et  muscade  ; 
lui  mêler  2  œufs  entiers,  le  poser  sur  le  centre  du  chou  (en  une  seule  masse); 
replier  aussitôt  les  feuilFcs  de  chou,  une  à  une,  afin  d'envelopper  le  hachis  ; 
placer  le  chou  sur  le  centre  d'un  petit  filet  en  corde  une  de  façon  à  l'envelopper 
tout  entier,  en  le  serrant  sur  le  haut  ;  les  plonger  ensemble  dans  la  marmite  du 
pot-au-feu,  cuire  le  sou-fassu  pendant  4  à  8  heures  ;  au  moment  de  servir,  Té- 
goutter,  le  dresser  sur  un  plat,  après  avoir  enlevé  le  filet  ;  dresser  les  viandes  de  la 
marmite  sur  un  autre  plat,  les  envoyer  ensemble. 

S57.  Animelles  de  mouton  frites.  —  Les  animelles  n'existent  que 
chez  les  mouions  mâles,  n'ayant  pas  subi  de  castration,  c'est-à-dire  les  béliers. 
Peu  connues  en  France,  les  animelles  sont  très-abondantes  sur  les  marchés  d'Italie, 
àNaples  et  à  Rome. 

Choisir  7  à  8  animelles  fraîches,  les  dépouiller  de  l'enveloppe  qui  les  enferme, 
les  couper  chacune  en  quatre  parties  sur  leur  longueur  ;  les  saupoudrer  avec  du 
sel,  les  faire  macérer  pendant  10  minutes  ;  quand  elles  ont  rendu  l'humidité^  les 
éponger  sur  un  linge,  les  fariner  par  petite  quantité  à  la  fois,  les  plongera  friture 
bien  chaude  ;  aussitôt  qu'elles  sont  saisies  à  l'intérieur  et  sèches  au  toucher,  les 
égoutter  sur  un  linge,  les  saupoudrer  de  sel,  les  dresser  sur  une  serviette  avec 
un  bouquet  de  persil  frit. 

558.  Rôti  de  mouton  à  la  Turque  (chachi-kebassi).  —Couper 

en  gros  carrés  les  chairs  d'un  gigot  ou  d'un  filet  de  mouton,  les  assaisonner,  les 
arroser  avec  du  jus  d'oignon,  les  enfiler  à  de  longues  brochettes,  les  faire  griller 
à  feu  doux.  Débrocher  les  viandes,  les  dresser  sur  un  plat,  les  arroser  avec  de 
V yaourt  (crème  aigre). 

559.  Pâté  de  mouton  à  TAng'laise  (Dessin  195).  —  On  cuit  ces  pûtùt? 
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dans  des  plats  en  porcelaine  ou  faïence  anglaise,  de  forme  carrée  ou  ovale,  résis- 
tant à  la  chaleur  du  four. 

Couper  en  tranches,  pas  trop  épaisses  ni  trop  larges,  la  partie  la  plus  charnue 
d'un  gigot  do  mouton, ou  simplement  le  filet  d'une  demi-longe  (6  à  700  grammes), 
en  supprimer  les  os  et  la  peau  nerveuse,  battre  légèrement  les  viandes,  les  assai- 
sonner. Masquer  le  fond  du  plat  avec  une  couche  de  pommes  de  terre  crues,  coupées, 
assaisonnées;  sur  cette  couche,  ranger  les  viandes  de  mouton  ;  couler  au  fond  la 
valeur  d'un  demi-verre  de  bon  jus  froid  ;  humecter  les  bords  du  plat  au  pinceau, 
appliquer,  tout  autour,  une  bande  de  pâte  en  demi-fcuilleta^e,  mince  ;  humecter 
aussi  cette  pâle  ;  couvrir  les  viandes  et  le  plat  avec  une  abaisse  de  la  même  pâte; 


l'appuyer  sur  les  bords  sans  la  tirer  ;  couper  l'excédant  tout  autour,  en  inclinant 
légèrement  le  couteau  en  dehors  ;  appuyer  le  pouce  de  la  main  gauche  sur  la  pâte, 
couper  celle-ci  de  bas  en  haut,  en  tenant  le  couteau  perpendiculairement  ;  aussi- 
tôt la  pâte  coupée,  reculer  le  pouce  de  3  centimètres,  couper  de  nouveau  la  pâte 
par  le  môme  procédé  :  cette  espèce  de  cannelure  produit  un  joli  effet  à  la  cuisson. 
Décorer  le  centre  du  pâté  avec  une  rosace  de  feuilles  imitées  en  pâte',  faire  un 
petit  trou  au  centre  de  cette  rosace,  dorer  le  pâté,  le  cuire  au  four  modéré  pen- 
dant une  heure  et  quart,  en  ayant  soin  de  couvrir  la  pâle  avec  du  papier,  aussitôt 
qu'elle  commence  à  prendre  couleur.  En  sortant  le  pâté  dn  four,  le  dresser  sur 
un  plat  couvert  d'une  serviette. 

560.  Saucisses  à  la  Persane.  —  Parer  un  filet  de  mouton,  la  moitié 
d'une  selle:  hacher  les  chairs  avec  une  égale  quantité  dégraisse  de  queue  de 
moulon,  ou  du  lard;  quand  le  hachis  est  fin,  l'assaisonner,  le  diviser  en  parlies 
de  la  grosseur  d'un  œuf;  le  rouler  alors  autour  d'une  petite  brochette  en  fer,  en 
le  pressant,  et  en  donnant  aux  saucisses  une  forme  rortde,  allongée  :  la  brochette 
doit  se  trouver  exactement  au  centre  de  chacune  d'elles,  et  celles-ci,  être  en- 
filées l'une  à  la  suite  de  l'autre.  Faire  rôtir  les  saucisses  à  la  Napolitaine,  c'est-à- 
dire  avec  du  charbon  des  deux  côlés,  en  tournant  la  brochelte  à  la  main  ;  quand 
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les  viandes  sont  bien  atteintes,  débrocher  les  saucisses  sur  un  plat  sans  les  bri- 
ser, les  entourer  avec  des  cœurs  de  céleri  émincés. 

561 .  Kebap  à  la  Persane.  —  Couper  en  carrés  les  chairs  crues  d'un  filet 
de  mouton,  les  déposer  dans  une  terrine,  les  mêler  avec  un  nombre  égal  de  lames 
épaisses  de  graisse  de  queue  de  mouton  ;  les  assaisonner,  les  saupoudrer  avec  des 
tranches  d'oignon,  les  arroser  avec  le  jus  de  quelques  citrons,  les  faire  macérer 
pendant  quelques  heures.  Enfiler  les  carrés  de  mouton  à  une  brochette,  en  les 
alterniint  chacun  avec  un  carré  de  graisse,  ainsi  qu  avec  des  feuilles  fraîches  de 
menthe,  de  basilic  et  de  laurier;  faire  rôtir  ces  viandes  à  la  Napolitaine,  Quand 
elles  sont  cuites,  les  débrocher  sur  un  plat  chaud,  les  entourer  avec  des  cœurs  do 
céleri  émincés. 

862.  Hachis  de  mouton  aux  œufs  mollets.  —  Prendre  5  à  600  gram- 
mes de  viande  de  mouton,  provenant  d'un  gigot  ou  d'une  selle  cuite  ;  parer  cette 
viande,  la  couper  eu  petits  dés;  déposer  le  salpicon  dans  une  casserole,  lui  mê- 
ler quelques  cuillerées  de  champignons  cuits,  coupés;  l'assaisonner. 

Hacher  2  ou  3  échalotes,  les  mettre  dans  une  petite  casserole  avec  un  demi- 
verre  de  vin  de  Madère,  un  bouquet  de  persil  garni  d'aromates,  quelques  grains 
de  poivre;  faire  réduire  le  liquide  de  moitié;  lui  mêler  le  double  de  son  volumi» 
d'espagnole,  faire  réduire  la  sauce  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  bien  liée,  la  finir  avec- 
un  peu  de  glace  fondue,  la  passer  sur  le  hachis  préparé  ;  chauffer  celui-ci,  le 
dresser  sur  un  plat,  l'entourer  avec  des  œufs  mollets,  cuits  à  4  minutes  et  demie. 

f)63.  Pouding  de  mouton,  à  l'Anglaise.  —  Diviser  en  tranches  de 
l'épaisseur  d'une  côtelette  3  à  4  carbonnades  de  mouton  ;  en  supprimer  les  os  et 
une  partie  de  la  graisse  ;  les  assaisonner.  Mettre  dans  une  casserole  2  cuillerées-à- 
bouche  d'échalotes  et  d'oignons  hachés,  les  faire  légèrement  revenir  avec  du 
beurre  ;  ajouter  les  tranches  de  mouton  ;  sauter  vivement  celles-ci  pendant  quel- 
ques minutes,  les  retirer  aussitôt  avec  une  fourchette,  les  déposer  dans  un  plat, 
en  laissant  la  graisse  au  fond  de  la  casserole  ;  mêler  à  celle-ci  une  petite  poignée 
de  farine,  la  cuire  pendant  2  secondes,  en  la  tournant,  la  délayer  avec  la  valeur 
d'un  verre  de  jus,  de  façon  à  obtenir  une  petite  sauce  légère  ;  lui  donner  un  bouil- 
lon, la  retirer  du  feu  ;  ajouter  une  cuillerée  de  Harvey  sauce^  un  peu  de  poivre, 
la  verser  sur  les  tranches  de  mouton. 

Foncer  un  moule  à  pouding  avec  de  la  pâte  à  la  graisse  (Voy.  art.  378)  ;  ranger 
les  viandes  dans  le  vide  du  moule,  en  les  arrosant  avec  la  sauce  ;  les  couvrir  en 
dessus  avec  un  rond  de  pâte;  replier  sur  celui-ci  la  pâte  des  bords,  excédant  la 
hauteur  du  moule.  Mouiller  une  serviette  sur  son  centre,  l'exprimer,  la  beurrer, 
la  fariner  sur  les  parties  beurrées;  avec  cette  serviette,  couvrir  le  moule,  en  appli- 
quant la  partie  farinée  sur  la  pâte  ;   nouer  fortement  la  serviette  en  dessous  du 


inoulo;  (»l(Higi;r  U-  pouding  à  l'eau  bouillante,  le  Taire. i-tiiri;  pendant  2  heures; 
te  (lélmller,  le  renverser  sur  un  plat,  le  glacer  au  pinceau. 

imi.   Langues  de  mouton   à  la  Macédoine  (Dessin    I9G).  — 

Choisir  une  douzaine  de  langues  de  mouton,  les  faire  blanchir,  en  supprimer  la 
|toau,  les  ranger  dans  une  casserole  Toncée'  a^ec  du  lard  et  des  légumes  émincés  ; 
les  braiser  à  court  mouillement  ;  (gnand  elles  sont  cuites,  les  faire  refroidir  pous 


|)res8e  entre  deux  plafonds  ;  les  parer  ensuite  de  jolie  forme,  les  chauffer,  en  les 
plaçant  à'ia  bouche  du  four. 

D'autre  part,  prendre  un  appareil  de  purée  de  pommes  de  terre,  fini  comme 
pour  croustade;  le  dresser  sur  un  plat  en  forme  de  bordure,  le  faire  sécher  au 
four  ;  dresser  alors  les  langues  tout  autour,  en  les  posant  debout  la  pointe  en  bas  ; 
les  glacer  aa  pinceau,  tenir  le  plat  à  la  bouche  du  four  afin  de  faire  raffermir  la 
purée.  Au  moment  de  servir,  garnir  le  centre  de  la  couronne  avec  une  macédoine 
de  légumes  liés  avec  de  la  béchamel,  l'arroser  avec  de  la  glace  fondue,  verser 
dans  le  fond  du  plat  un  peu  d'espagnole  réduite  avec  du  vin. 

S65.  Cassclet  de  Gastelnaudary.  —  Le  cassokt  est  un  mets  populaire 
du  Languedoc;  la  ville  de  Castel/iaudan/,  dont  il  porte  le  nom,  n'est  pas  à  coup 
sûr  le  lieu  où  on  l'estime  le  moins,  mais  en  général  on  le  prépare  bien  dans  toute 
la  contrée. 

Faire  tremper,  pendant  quelques  heures,  500  grammes  de  bons  haricots  blancs 
et  secs  ;  les  mettre  sur  le  feu  dans  une  casserole  avec  de  l'eau  propre  ;  au  premier 
bouillon,  la  retirer  entièrement  ;  couvrir  les  haricots,  les  laisser  ainsi  pendant  une 
heure  ;  les  changer  d'eau,  les  saler,  les  faire  cuire,  à  feu  modéré  (pour  le  cassolet, 
les  haricots  ne  doivent  èlre  cuits  qu'aux  trois  quarts).  — Je  recommande  cette  mé- 
thode de  cuire  les  haricots  comme  la  plus  pratique,  et  donnant  le  meilleur  résultat. 

Mettre  dans  une  casserole  en  terre  ou  en  fer  émaillé,  de  forme  plate  et  large. 
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une  cuisse  et  une  aile  d'oie  confites^  ainsi  que  200  grammes  de  leur  graisse  ;  faire 
revenir  les  viandes  à  feu  modéré,  en  les  retournant;  10  à  12  minutes  après,  ajou- 
ter les  haricots,  bien  égouttés,  ainsi  qu'un  petit  saucisson. 

D'autre  part,  émincer  un  ou  2  gros  oignons,  les  mettre  dans  une  casserole  avec 
2  gousses  d'ail  et  du  lard  haché,  les  faire  revenir;  les  saupoudrer  avec  une  pincée 
de  farine,  délayer  celle-ci  avec  la  valeur  d'un  litre  de  bouillon  chaud  ;  tourner  la 
sauce  jusqu'à  l'ébullition,  ajouter  un  bouquet  d'aromates,  quelques  cuillerées  de 
sauce  tomate,  ou  simplement  une  tomate  hachée  ;  réduire  vi>ement  la  sauce  pen- 
dant quelques  minutes,  la  verser  sur  les  haricots  ;  pousser  alors  le  vase  au  four 
doux,  l'y  laisser  jusqu'à  ce  que  les  viandes  et  les  haricots  soient  à  peu  près 
cuits;  saupoudrer  alors  le  ragoût  «avec  une  pincée  de  mie  de  pain,  mêlée 
avec  du  persil  haché;  tenir  la  casserole  à  la  bouche  du  four  jusquïi  ce  que  la 
surface  soit  de  belle  couleur,  légèrement  gratinée  ;  envoyer  le  cassolet  dans  le  plat 
où  il  a  cuit. 

366.  Cassolet  à  la  mode  de  Garcassonne.  —  Désosser  un  gigot  de 

mouton,  du  côté  du  manche,  jusqu'à  la'  jointure  intérieure  ;  assaisonner  les  chairs, 
les  piquer  avec  une  gousse  d'ail  ;  coudre  ou  ficeler  le  gigot,  le  mettre  dans  une 
casserole  avec  200  grammes  de  lard  haché;  le  faire  revenir  de  belle  couleur,  l'as- 
saisonner; le  retirer  ensuite  sur  feu  modéré,  avec  des  cendres  chaudes  sur  le 
couvercle,  le  faire  cuire  à  l'étuvée,  c'est-à-dire  sans  le  mouiller  ;  quand  il  est  ar- 
rivé à  moitié  de  cuisson,  ajouter  une  perdrix  et  un  morceau  de  petit-salé,  blan- 
chi, puis  des  haricots  à  moitié  cuits,  et  enfin  une  sauce  préparée  comme  il  est  dit 
dans  l'article  précédent,  avec  le  jus  des  viandes  et  de  la  tomate  :  la  viande  et  les 
haricots  doivent  se  trouver  mouillés  à  hauteur.  Poser  le  plat  sur  feu  modéré  ;  au 
premier  bouillon,  le  pousser  à  four  doux,  de  façon  que  le  ragoût  ne  fasse  qu'y  mi- 
joter pendant  une  heure  ;  l'arroser  alors  avec  du  jus,  le  saupoudrer  de  mie  de 
pain,  et  un  peu  de  pei-sil  haché;  faire  légèrement  gratiner  la  surface,  <?nvoyer  le 
cassolet  dans  le  plat  même. 

567.  Langues  de  mouton  aux  orang'es.  —  Cuire  à  l'eau  10  petites 

langues  salées  de  mouton,  les  égoutter,  en  supprimer  la  peau,  les  faire  glacer 
avec  un  peu  de  jus  ;  allonger  le  fonds-de-cuisson  avec  un  peu  de  bouillon,  faire 
bouillir  le  liquide,  le  passer  au  tamis.  Verser  un  demi-verre  de  vinaigre  dans 
une  casserole,  le  faire  réduire  de  moitié,  ajouter  le  fonds-de-cuisson  des  langues  ; 
le  lier  à  la  fécule  ;  quelques  minutes  après,  ajouter  2  cuillerées  de  gelée  de 
groseilles  ;  retirer  aussitôt  la  sauce  sur  le  côté  du  feu,  la  dégraisser.  —  Dans 
l'intervalle,  parer  à  vif  4  oranges  aigres,  les  couper  en  petits  quartiers,  en  sup- 
primant l'épiderme  et  les  semences.  Quand  la  sauce  est  dégraissée,  la  retirer  du 
feu,  ajouter  les  quartiers  d'oranges  ;  dresser  les  langues  sur  plat  avec  les  oranges 
autour;  les  arroser  avec  la  sauce. 
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368.  Oreilles  de  mouton  en  croustade  (Dessin  197).  —  Faire  blan- 
chir une  douzaine  d'oreilles  de  mouton,  les  Hambcr,  les  cuire  dans  un  blanc; 
les  laisser  refroidir  dans  leur  cuisson  ;  les  égoutter,  les  masquer  intérieurement 
avec  une  couche  de  farce  crue,  de  façon  à  maintenir  le  tuyau  droit  ;  les  tremper 
dans  des  œufs  battus,  les  paner,  les  faire  frire, 

■  D'autre  part,  prendre  7  à  800  grammes  de  purée  de  pommes  de  terre  ;  aussitôt 
qu'elle  est  passée,  l'nssaisonner,  incorporer  un  morceau  de  beurre,  une  poignée  de 
parmesan  râpé,  et  enfin  10  jaunes  d'œuf  ;  la  verser  sur  la  table  farinée,  la  travailler 
avec  les  mains,  en  lui  faisant  absorber,  peu  à  peu,  de  la  farine  jusqu'à  ce  qu'elle 


Flg.  IH. 

soit  de  consistance  ferme  ;  la  placer  alors  sur  un  rond  de  papier  coupé  dans  les 
dimensions  d'un  plat  d'entrée.  Avec  cet  appareil,  préparer  une  croustade  de  forme 
basse,  en  formant  les  cannelures  à  l'aide  d'un  morceau  de  carotte  coupé  en  biais, 
mais  en  ayant  soin  de  laisser  un  creux  sur  le  centre;  quand  elle  est  finie,  la  dorer, 
la  pousser  à  four  vif,  la  faire  légèrement  colorer;  la  plisser  sur  un  plat;  emplir 
le  vide  avec  un  émincé  de  champignons,  sur  celui-ci  dresser  les  oreilles,  en  les 
posant  debout;  les  glacer,  envoyer  séparément  une  saucière  d'espagnole,  réduite 
avec  les  parures  de  champignons. 

569.  Ravioles  à  la  Grecque.  —  Prendre  les  chairs  cuites  d'un  filet  de 
mouton  (500  grammes)  ;  les  parer,  les  piler  avec  une  cervelle  de  mouton  cuite  ; 
assaisonner,  ajouter  2  ou  3  jaunes  d'œuf,  ainsi  que  3  à  4  cuillerées  de  fines- 
herbe»  cuites.  Avec  cet  appareil  et  de  la  pâte  à  nouille,  préparer  de  grosses 
ravioles,  de  forme  ronde.  Dix  minutes  avant  de  servir,  les  plonger  à  l'eau  bouil- 
lante, salée  ;  les  cuire  pendant  3  à  4  minutes,  les  égoutter  sur  un  tamis  ;  les 
dresser  sur  un  plat,  par  couches,  en  saupoudrant  chaque  couche  avec  du  fromage 
r&pé  ;  les  arroser  avec  quelques  cuillerées  de  bon  jus,  lié  avec  de  la  sauce  tomate. 

570.  Garbonnades  de  mouton  à  la  crème.  —  On  appelle  carbonnade 
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544.  Pieds  de  mouton  à  la  poulette.  —  Cuire  2  douzaines  de  |)it*ds 
de  mouton  dans  un  blanc;  les  égoutter,  en  supprimer  l'os  principaK  les  ranger  dans 
une  casserole,  les  tenir  à  couvert.  —  Faire  revenir  au  beurre  2  cuillerées  d'oignon 
haché,  le  mouiller  avec  une  sauce  blonde  légère;  la  faire  bouillir,  la  retirer  sur 
le  côté;  ajouter  un  bouquet  de  persil  garni,  quelques  parures  de  champignons 
crus  ;  la  cuire  pendant  un  quart  d'heure,  en  ne  la  laissant  bouillir  que  partielle- 
ment ;  la  dégraisser  alors,  la  passer  sur  les  pieds  de  mouton  ;  additionner  au 
ngoùt  3  douzaines  de  petits  champignons  frais,  et  une  pincée  de  poivre;  le  faire 
mijoter  sur  feu  doux  pendant  12  à  13  minutes,  le  lier  avec  3  jaunes  d'œuf  délayés, 
le  retirer,  le  flnir  en  incorporant  tSO  grammes  de  bon  beurre  divisé  en  petites 
parties,  une  pincée  de  persil  haché,  le  jus  d'un  citron,  le  dresser  sur  un  plat  chaud. 
—  En  Prove*nce,  on  ajoute  généralement  une  pointe  d'ail  à  la  sauce  avant  de 
la  lier  :  cette  addition  lui  donne  du  ton. 

543.  Epaule  de  mouton  farcie.  —  Couper  une  épaule,  aussi  large  que 
possible,  la  désosser  entièrement  ;  retirer  une  partie  des  chairs  adhérentes  à  la 
peau,  sans  cependant  les  amincir  trop  ;  parer  ces  chairs,  les  hacher  avec  moitié  de 
leur  poids  de  lard,  et  230  grammes  de  jambon  cru  ;  assaisonner  ce  hachis;  ajouter 
4  cuillerées-à- bouche  d'oignon  haché  fin,  le  double  de  champignons,  2  cuillerées 
de  persil,  130  grammes  de  mie  de  pain  ramollie  dans  du  bouillon,  bien  exprimée; 
quand  le  hachis  est  fin,  lui  incorporer  2  œufs  entiei^s;  l'étaler  alors  sur  l'épaule 
désossée;  rouler  celle-»ci  en  long,  la  coudre,  la  placer  dans  une  casserole  foncée 
avec  des  racines  et  des  légumes  émincés  ;  la  mouiller  à  hauteur  avec  du  vin  et  du 
bouillon,  faire  bouillir  le  liquide,  retirer  la  casserole  sur  le  côté  du  feu  ;  cuire 
l'épaule  pendant  2  heures  et  demie,  à  feu  modéré. 

Au  moment  de  servir,  cgoutter  le  fonds-de-cuisson  de  la  viande,  en  le  passant: 
le  dégraisser,  le  faire  réduire  vivement  en  demi-glace,  le  verser  sur  Tépaule  cuite; 
glacer  celle-ci  de  belle  couleur,  à  la  bouche  du  four  ou  avec  du  feu  sur  le  couver- 
cle; la  déballer,  la  dresser  sur  un  plat  long,  et  l'entourer  avec  une  garniture  de 
petits  oignons  glacés  ;  mêler  un  peu  de  vin  blanc  et  du  jus  au  fonds-de-cuisson  ;  le 
faire  réduire  en  demi-glace,  le  lier  avec  quelques  cuillerées  de  sauce  tomate;  2  mi- 
nutes après,  le  verser  sur  la  viande,  en  le  passant. 

346.  Côtelettes  de  mouton  à  la  Bretonne.  —  Parer  10  ou  12  cô- 
telettes de  mouton  (Voy.  art.  334);  les  assaisonner,  les  tremper  dans  des  œufs 
battus,  les  paner;  les  ranger,  l'une  à  côté  de  l'autre,  dans  une  casserole  plate 
avec  du  beurre  fondu,  les  faire  cuire  des  deux  côtés  pendant  12  minutes,  en  les 
retournant.  —  D'autre  part,  préparer  un  émincé  d'oignons,  au  jus  ;  quand  il  est  à 
point,  le  lier  avec  2  jaunes  d'œuf  délayés  avec  un  peu  de  crème.  Quand  les  côte- 
lettes sont  de  belle  couleur,  les  dresser  en  couronne  sur  un  plat  chaud,  verser 
dans  le  centre  de  la  couronne  l'émincé  d'oignons. 
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547.  Côtelettes  de  mouton  à  Testragon.  —  Parer  7  ou  8  côtelettes 
de  mouton  ;  les  assaisonner,  les  rouler  dans  de  Thuile,  les  faire  griller  à  point. 
—  Dans  rintervalle,  verser  dans  une  petite  casserole  la  valeur  d'un  demi-verre  de 
bon  jus  clair;  ajouter  un  petit  bouquet  d'estragon,  couvrir  la  casserole,  la  poser 
sur  le  feu,  faire  réduire  le  jus  en  demi-glace  ;  retirer  le  bouquet,  mêler  au  jus 
un^î  pincée  de  feuilles  d'estragon  hachées,  le  verser  sur  les  côtelettes,  dressées  sur 
un  plat  bien  chaud. 

548.  Côtelettes  de  mouton  sauce  à  la  Réforme.  —  L'apprêt  de 

ces  côtelettes  est,  je  crois,  une  création  A'Aleocis  Soyer^  artiste,  écrivain  et  pra- 
ticien distingué,  très-connu  en  Angleterre.  —  Parer  \2  côtelettes  de  mouton, 
les  assaisonner,  les  tremper  dans  des  œufs  battus,  les  paner  avec  de  la  langue 
à  l'écarlate,  cuite,  hachée  ;  les  ranger  dans  une  casserole  plate  avec  du  beurre 
épuré  ;  les  faire  cuire  des  deux  côtés,  en  les  retournant  ;  les  dresser  en  couronne 
sur  un  plat  ;  garnir  le  milieu  avec  la  sauce  et  les  garnitures  suivantes  : 

Sauce  Réforme,  —  Préparer  une  montglas,  composée  par  parties  égales  avec 
truffes,  champignons,  maigre  de  jambon  cuit,  cornichons  au  vinaigre.  Verser 
dans  une  casserole  6  cuillerées-à-bouche  de  bon  vinaigre,  ajouter  un  bouquet 
d'aromates,  faire  réduire  le  liquide  d'un  tiers,  mêler  au  liquide  la  valeur  d'un 
verre  de  sauce  brune,  et  5  à  6  cuillerées  de  glace  fondue;  faire  réduire  la  sauce 
pendant  quelques  minutes;  quand  elle  est  liée  à  point,  lui  mêler  2  cuillerées  de 
gelée  de  groseilles  ;  aussitôt  que  celle-ci  est  dissoute,  retirer  la  sauce  du  feu,  lui 
mêler  la  montglas,  chauffer  sans  ébullition,  et  la  servir. 

549.  Côtelettes   de  mouton,  à  la  Provençale.  —  Préparer  un 

émincé  d'oignon  à  la  Bretonne,  le  laisser  refroidir.  Parer  10  côtelettes  de  mouton, 
les  assaisonner,  les  beurrer,  les  faire  griller  d'un  côté  ;  les  retourner,  et  mas- 
quer la  surface  cuite  avec  une  couche  d'émincé  aux  oignons  ;  le  saupoudrer  avec 
de  la  mie  de  pain,  l'arroser  avec  du  beurre,  puis  faire  griller  les  côtelettes  du 
côté  cru  ;  les  glacer  à  la  salamandre,  les  dresser  avec  l'os  en  dessous.  Envoyer  en  * 
même  temps  une  saucière  de  bon  jus. 

550.  Mouton-chopp  des  brasseurs.  —  Couper  4  ou  5  tranches  un  peu 
épaisses  sur  le  bout  d'une  selle  de  mouton,  mais  sur  toute  la  largeur  de  celle-ci  ; 
battre  légèrement  les  chairs,  les  assaisonner  avec  sel  et  poivre  de  Cayenne  ;  les 
frotter  au  pinceau  avec  du  beurre,  les  faire  griller  à  feu  modéré,  en  les  retour- 
nant ;  les  dresser  sur  un  plat  bien  chaud,  les  masquer  chacune  avec  un  morceau 
de  beurre,  assaisonné,  mêlé  avec  des  échalotes  hachées,  persil  et  jus  de  citron. 

551 .  Filets-mignons  de  mouton,  au  chasseur.  —  Dans  les  cuisines 
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■ 

OÙ  l'on  emploie  beaucoup  de  selles  de  mouton,  il  convient  de  mettre  de  côté  les 
plus  gros  filets-mignona,  caron  peut  toujours  en  tirer  parti.  —  Parer  12  fllets-mi- 
gnons,  en  supprimant  Tépiderme  ;  les  battre,  les  parer  en  demi-^œtir^  les  faire 
macérer  pendant  24  heures  dans  une  marinade  cuite.  Egoutter  les  filets,  les 
piquer  avec  deux  rangs  de  lard  fin  ;  les  ranger,  Tun  à  côté  de  lautre,  dans  une 
casserole  plate,  les  mouiller  à  hauteur  avec  du  bouillon  et  un  peu  de  leur  mari- 
nade; faire  bouillir  vivement  le  liquide,  le  réduire  de  moitié,  retirer  la  casserole 
sur  feu  modéré,  finir  de  cuire  les  filets  dans  ce  fonds  avec  des  cendres  chaudes  sur 
le  couvercle  ;  au  moment  de  servir,  les  dresser  en  couronne  sur  un  plat  ;  allonger 
le  fonds-de-cuisson  avec  un  peu  de  bouillon,  le  faire  réduire  d'un  tiers,  le  lier 

m 

avec  un  peu  de  sauce  brune,  le  verser  sur  les  côtelettes,  en  le  passant. 

352.  Cervelles  de  mouton  à  la  rémoulade  chaude.  —  Nettoyer 

4  à  5  cervelles  de  mouton,  les  faire  dégorger  pendant  une  heure,  en  les  changeant 
d'eau.  Faire  bouillir  de  l'eau  dans  une  casserole,  avec  du  sel,  des  légumes  émin- 
cés, un  bouquet  de  persil  et  le  quart  d'un  verre  de  vinaigre,. ou  du  vin  blanc; 
quelques  instants  après,  ajouter  les  cervelles,  les  cuire  pendant  10  minutes,  les 
egoutter,  les  dresser  sur  un  plat,  les  masquer  avec  la  sauce  suivante  : 

Sauce  rémoulade  chaude,  —  Mettre  dans  une  casserole  2  cuillerées-à-bouche 
d'échalotes  hachées,  une  gousse  d'ail,  et  le  quart  d'un  verre  de  vinaigre;  faire  ré- 
duire le  liquide  de  moitié.  —  Piler  6  jaunes  d'œuf  cuits,  ainsi  que  les  filets  de  4 
à  5  anchois,  propres  ;  délayer  l'appareil  avec  la  valeur  d'un  dchii-verre  de  sauce 
blonde,  serrée,  chaude,  puis  avec  un  demi-verre  d'huile  ;  additionner  alors  Tin- 
fusion  à  la  sauce,  la  chauiTer  sans  la  faire  bouillir,  en  la  tournant  ;  ajouter  une 
pincée  de  feuilles. d'estragon,  autant  de  ciboulette,  de  pimprenelle,  de  persil  et 
de  cerfeuil,  piles  ;  un  peu  de  sel,  poivre  et  muscade  ;  retirer  la  sauce  du  feu  aus- 
sitôt qu'elle  est  chaude ,  lui  mêler  2  cuillerées-à-bouche  de  moutarde,  délayée 
avec  un  peu  de  sauce. 

353.  Petits  pâtés  à  la  Nîmoise.  —  Lever  le  filet  d'une  demi-longo  de 
mouton  (500  grammes),  le  parer,  le  couper  en  escalopes  ;  les  faire  sauter  à  bon  feu 
avec  quelques  bons  foies  de  volaille  ;  les  assaisonner,  les  laisser  refroidir,  les  hacher 
et  les  piler  avec  la  moitié  de  leur  valeur  de  lard,  également  haché  ;  passer  cet  ap- 
pareil au  tamis,  le  déposer  dans  une  terrine  ;  lui  mêler  2  cuillerées  de  fines-herbes 
cuites,  ainsi  que  2  cuillerées  de  truffes  crues,  hachées.  Avec  cet  appareil,  préparer 
des  petits-pâtés,  en  procédant  comme  il  est  dit  article  397  ;  les  cuire  au  moment, 
les  servir  bien  chauds. 

554.  Côtelettes  de  mouton  grillées,  purée  de  pommes  de 

terre  (Dessin  I9'{).  —  Prendre  lc»s  deuv  carrés  de  mouton  pas  trop  frais  ;  cou- 
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[ter  droit  lu  côté  des  côtes,  enlever  l'os  de  la  chciin<;  de  fii^'Oii  ù  dégager  eoiiipléteineitt 
le  filet  du  carré  ;  couper  alors  transversalement  les  côtelettes  (à  à  6  sur  un  carré) 
un  peu  en  biais  et  d'une  égale  épaisseur  ;  les  a|>lalir  avec  le  couperet,  de  l'épais- 
seur d'un  centimètre  ;  supprimer  la  peau  nerveuse  du  inanchr,  couper  les  chairs 
à  la  hauteur  d'un  centimètre;  couper  aussi  le  bout  des  «s,  arrondir  le  filel. 


en  supprimant  le  gros  nerr.  Parer  enfin  les  côtelettes  de  jolie  forme;  les 
assaisonner,  ies  arroser  avec  du  beurre  fondu,  les  Taire  griller  à  bon  Feu  pen- 
dant? à  S  minutes,  en  les  retournant;  les  dresser  en  couronne  sur  un  plal, 
garnir  le  centre  avec  une  purée  de  pommes  de  terre  ;  arroser  les  côtelettes  avec 
du  beurre  à  la  maitre-d'hôtel,  dissous. 

5K5.  Langues  de  mouton  aux  navets.  —  Faire  dégoi^er,à  l'eau 
froide,  8  langues  de  mouton  fraîches,  les  égoutter,  les  faire  blanchir,  les  gratter. 

Faire  fondre,  dans  une  casserole,  2>^0  grnmmes  de  lard  haché;  ajouter  les 
langues,  les  assaisonner,  les  faire  sauter  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  de  belle  cou- 
leur; les  mouiller  alors  avec  un  peu  d'espagnole  légère  et  un  peu  de  vin  ;  faire 
bouillir  le  liquide  sur  feu  modéré.  Un  quart  d'heure  après,  mêler  au  ragoût  une 
garniture  de  navets,  entiers  s'ils  sont  petits,  divisés  en  boules  ou  en  quartiers  s'ils 
sont  gros,  mais  préalablement  blanchis,  colorés  dans  une  poêle,  assaisonnés  avec 
sel,  poivre,  une  pincée  de  sucre.  Retirer  la  casserole  sur  feu  modéré,  avec 
des  cendres  chaudes  sur  le  couvercle,  continuer  l'ébullition  :  les  langues  et  les 
navets  doivent  se  trouver  cuits  en  môme  temps.  Dresser  les  langues  en  couronne, 
et  les  navets  dans  le  puits  de  la  couronne. 

So6.  Sou-fasBu  à  la  mode  de  Grasse.  —  La  ville  de  Grassp  (eu 

Provence)  n'est  pas  seuleiiient  renommée  par  la  supériorité  de  sa  parfumerie, 
elle  l'est  encore  par  un  produit  culinaire,  dont  les  habitants  revendiquent  la 
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f]80.  Poitrines  cl'ag'neau  grilléçs.  —  Choisir  2  bonnes  poitrines  d'a- 
gneau, en  supprimer  la  peau,  ainsi  que  Tos  des  tendons  ;  les  faire  cuire  dans 
la  marmite  ou  dans  du  bouillon  non  dégraissé  ;  quand  elles  sont  à  point,  les 
égoutter,  en  supprimer  les  os  des  bouts  de  côte,  les  faire  refroidir  sous  presse 
légère;  les  parer  sur  les  deux  surfaces,  les  assaisonner  avec  sel  et  poivre,  les 
arroser  avec  du  beurre  fondu,  les  paner,  les  faire  griller  des  deux  côtés,  pendant 
M)  minutes;  les  dresser,  les  envoyer  en  même  temps  qu'une  sauce  ravigote 
chaude  (Voy.  art.  496). 

381 .  Ris  d'ag-neau  piqués,  à  la  purée  de  pois.  —  Choisir  une 

douzaine  de  beaux  ris  d'agneau,  les  faire  blanchir,  les  rafraîchir,  les  éponger,  les 
faire  refroidir  sous  un  couvercle  de  casserole;  les  parer,  les  piquer  avec  du  lard 
fin,  sur  la  surface  la  plus  lisse;  les  ranger  aloi's  dans  une  casserole  foncée  avec 
des  légumes  émincés,  les  mouiller  à  hauteur  avec  du  bon  bouillon,  les  saler 
légèrement,  les  couvrir  avec  du  papier  beurré  ;  faire  réduire  le  liquide  en  demi- 
glace,  à  feu  vif;  retirer  la  casserole  sur  un  feu  modéré,  enlever  le  papier,  mettre 
du  feu  sur  le  couvercle  et  glacer  les  ris  de  belle  couleur,  en  les  arrosant  avec  leur 
fonds-de-cuisson  ;  les  égoutter,  les  dresser  sur  une  purée  de  pois^verts,  tenue  un 
peu  ferme,  dressée  sur  le  centre  d'un  plat  ;  l'arroser  avec  la  cuisson  des  ris,  dé- 
graissée et  passée. 

S82.  Coquilles  de  ris  d'ag-neau,  —  Couper  en  dés  une  quinzaine  de 
ris  d'agneau,  pas  trop  cuits,  mais  froids  ;  les  mêler  avec  le  tiers  de  leur  volume 
de  champignons  cuits  ;  lier  ce  salpicon  avec  quelques  cuillerées  de  bonne  bécha- 
mel, réduite  avec  un  peu  de  glace  ;  ajouter  une  pointe  de  muscade.  Avec  cet  appa- 
reil, emplir  quelques  grosses  coquilles  de  table;  lisser  le  dessus,  le  saupoudrer 
avec  un  peu  de  mie  de  pain,  l'arroser  avec  du  beurre  fondu,  le  faire  légèrement 
gratiner  à  four  vif,  ou  avec  la  salamandre,  les  dresser  sur  un  plat. 

fj83.  Timbale  de  ris  d'agneau.  —  Beurrer  et  foncer  un  moule  à  tim- 
bale avec  de  la  pàtc  brisée,  masquer  le  fond  et  le  tour  de  la  caisse  avec  une 
petite  couche  de  godiveau  à  la  ciboulette  (Voy.  art.  474)  ;  mêler  au  restant  de  la 
farce  un  tiers  de  son  volume  de  fines-herbes  cuites,  ainsi  que  quelques  cuillerées 
de  maigre  de  jambon  cru,  coupé  en  petits  dés.  —  Choisir  une  vingtaine  de 
ris  d'agneau,  les  parer,  les  faire  légèrement  blanchir  ;  les  sauter  vivement  avec  un 
peu  de  lard  fondu,  les  assaisonner;  2  minutes  après,  les  retirer  du  feu,  les  laisser 
refroidir  ;  les  ranger  dans  la  timbale,  par  couches,  en  alternant  chaque  couche 
avec  le  restant  de  la  farce  aux  fines-herbes.  Couvrir  le  dessus  avec  la  farce  d'a- 
bord, puis  avec  un  rond  de  pâte,  en  soudant  celle-ci  sur  les  contours;  poser  la 
timbale  sur  un  plafond,  la  poussera  four  modéré;  une  heure  après,  la  retirer,  la 
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renverser  sur  un  plat  chaud  ;  faire  une  ouverture  ronde  sur  le  haut  de  la  pâte, 
infiltrer  à  rintéricur  de  la  tiinhale  un  peu  d'espagnole,  réduite  avec  quelques  cuil- 
lerées de  madère;  remettre  le  rond  enlevé,  et  servir. 

S84.  Epaules  d'agneau  en  canetons  (Dessin  201).  —  Faire  couper 
3  épaules  d'agneau,  en  laissant  adhérer  un  petit  l)Out  de  la  patte  de  devant;  les 
désosser,  mais  sans  retirer  l'os  du  manche;  assaisonner  les  chairs  intérieures. 

Préparer  une  farce  à  quenelle  avec  de  la  viande  d'agneau  ou  de  veau  ;  lui  mê- 
ler moitié  de  son  volume  de  salpicon  composé  avec  du  jambon  cuit,  des  ris  d'a- 
gneau et  des  champignons  cuits,  coupes  en  dés.  Avec  cet  appareil,  emplir  le 


vide  des  épaules,  les  coudre,  on  rapprochant  les  viandes,  et  les  laissant  sur  toute 
leur  longueur;  les  brider  alors,  avec  le  manche,  en  haut,  de  fai;on  à  leur  faire 
prendre  la  forme  d'un  canard  :  l'épaule  d'agneau  se  prête  naturellement  à  cette 
imitation.  Ranger  ces  épaules  dans  une  casserole,  en  les  posant  telles  qu'elles 
doivent  être  servies,  les  mouiller  à  couvert  avec  de  l'eau  tiède,  chauffer  celle-ci 
jusqu'à  ce  que  la  peau  soit  roidie  ;  cgoutter  alors  les  épaules,  les  rafraîchir,  les 
faire  refroidir,  les  essuyer,  les  piquer  avec  du  lard,  des  deux  côtés,  sur  la  partie 
simulant  le  corps  du  canard  ;  envelopper  te  cou;  ou  plutôt  le  manche  des  épaules, 
avec  des  bardes  de  lard,  les  poser  sur  le  fond  d'une  casserole  foncée  en  braise, 
les  caler  avec  de  gros  légumes,  afin  de  les  soutenir  en  équilibre,  les  mouiller  à 
hauteur  avec  du  bon  bouillon,  les  faire  braiser,  en  les  glaçant;  en  dernier  lieu, 
les  égouttcr,  les  débrider,  les  couper  légèrement  en  dessous  afin  de  leur  donner 
l'aplomb  nécessaire.  Parer  le  haut  du  manche,  imiter  les  veux  avec  un  rond  de 
langue  ou  de  jambon,  les  dresser  sur  un  plat,  les  entourer  avec  une  garniture 
composée  de  champignons  et  d'olives  sans  noyaux.  —  .Allonger  le  fonds  de  la  cuis- 
son avec  un  peu  de  vin,  le  faire  bouillir,  le  passer,  le  dégraisser,  lui  mêler  la 
cuisson  des  champignons,  le  faire  réduire  de  moitié,  le  lier  avec  un  peu  de  sauce 
brune  ;  avec  cette  sauce,  masquer  le  fond  du  plat,  envoyer  le  surplus  sé|wré- 
inentdans  une  saucière. 
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583.  Epaules  d'agneau  a  l'Italienne.  —  Désosser  2  belles  épaules 
d'agneau,  en  leur  laissant  le  manche,  scier  celui-ci  au-dessus  de  la  jointure  du 
pied,  étaler  les  épaules  sur  la  table,  assaisonner  les  chairs  intérieures.  —  Ha- 
cher 300  grammes  de  petit-salé,  lui  mêler  2  cuillerées-à-bouche  d'oignon  ha- 
ché, 4  cuillerées  de  champignons,  un  peu  de  persil,  2  poignées  de  mie  de  pain 
trempée  et  bien  exprimée  ;  assaisonner  l'appareil  de  bon  goiit,  lui  incorporer 
2  œufs  entiers;  le  diviser  alors  en  deux  parties,  et  avec  lui,  emplir  les  épaules; 
les  coudre,  les  placer  dans  un  petit  plafond  à  rebord,  foncé  avec' des  légumes 
émincés;  les  mouiller  à  moitié  de  hauteur  avec  du  bouillon,  les  faire  cuire'à  la 
bouche  du  four,  en  les  arrosant.  Quand  elles  sont  à  point,'Je  fonds-de-cuisson 
doit  se  trouver  à  peu  prés  réduit  à  glace.. Les  débrider,  lesfdresser  sur  un  plat; 
verser  au  fond  de  celui-ci  une  sauce  tomate,  finie  avec  le  fonds-de-cuisson. 

586.  Blanquette  d'agneau.  —  Couper  2  épaules  d'agneau  en  moyens 
carrés,  faire  dégorger  les  viandes  pendant  une  heure,  les  placer  dans  une  casse- 
role, les  mouiller  juste  à  couvert  avec  du  bouillon  léger,  et  un  demi-verre  de 
vin  blanc;  faire  bouillir  le  liquide;  2  minutes  après,  égoutter  les  viandes  dans 
une  passoire,  en  conservant  la  cuisson,  les  rafraîchir,  les  parer  des  os  aussi  bien 
que  possible,  les  éponger;  laisser  reposer  le  liquide.  —  Faire  revenir,  dans  une 
casserole,  avec  du  beurre,  2  cuillerées-à-bouche  d'oignon  haché  ;  quand  il  est 
de  couleur  blonde,  lui  mêler  les  viandes,  les  faire  revenir  ensemble  pendant  quel- 
ques minutes;  les  assaisonner  légèrement,  les  saupoudrer  avec  une  poignée  de 
farine,  les  mouiller  avec  la  cuisson  réservée  ;  ajouter  un  bouquet  de  persil  garni 
d'une  feuille  de  laurier,  une  poignée  de  parures  de  champignons,  épices.  Faire 
bouillir  vivement  le  ragoût  pendant  10  minutes,  de  façon  que  la  sauce  réduise 
d'un  quart  ;  retirer  la  casserole  sur  feu  modéré,  finir  de  cuire  la  viande  ;  dégrais- 
ser la  sauce,  la  lier  avec  3  jaunes  d'œuf,  ajouter  une  pointe  de  muscade;  dresser 
les  viandes  sur  un  plat,  les  saupoudrer  avec  un  peu  de  persil  haché,  les  arroser 
avec  la  sauce,  en  la  passant. 

587.  Double  d'agneau  rôti.  —  Le  double  d'agneau  n'est  autre  chose  que 
Varrière-tram  de  l'agneau,  c'est-à-dire  la  selle  adhérant  aux  cuisses  ;  c'est  un  re- 
levé qu'on  sert  souvent  en  Angleterre,  où  les  pièces  volumineuses  sont  toujours 
bien  accueillies  dans  un  dîner,  même  quand  les  convives  sont  peu  nombreux.  La 
pièce  de  boucherie  est  en  quelque  sorte  le  mets  le  plus  luxueux  d'un  dîner  an- 
glais, celui  du   moins  pour  lequel  le  volume  et  la  quantité  sont  le  moins  limitée. 

Couper  le  double  d" agneau  Ae  la  longueur  voulue,  ployer  les  gigots  à  la  jointure, 
briser  l'os  intérieur  de  la  noix,  scier  le  bout  des  manches,  rouler  les  bavettes,  les 
ficeler  en  dessous,  et  embrocher  la  pièce  sur  sa  longueur;  traverser  les  deux  gi- 
gots avec  une  brochette  en  bois,  les  maintenir  ferme  ;  envelopper  la  pièce  avec 
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du  papier  graissé,  alin  de  faire  cuire  pendant  une  heure  et  quart,  en  l'arrosant 
avec  la  graisse  delà  lècheTritc;  10  minutes  avant  de  la  débrocher,  In  déballer,  là 
saler,  la  dresser  sur  un  plat  ;  envoyer  séparément  du  bon  jus, 

S88.  Petites  chartreuses  de  ris  d'agneau  (Dessin  2021.— Beurrer 

12  grands  moules  à  dariole,  les  décorer  au  fond  avec  un  rond  de  Irulîe.  —  A  l'aide 
d'un  tube  à  colonne,  couper  de  petits  bâtonnets  de  navets  et  de  carottes,  couper 
également  quelques  petites  boules  rouges,  avec  une  cniller-à-légume.  Faire  cuire 
séparément  ces  légumes  à  l'eau  salée,  en  les  tenant  un  peu  fermes  ;  quand  ils  sont 
froids, couper  en  biais,  sur  les  bouts,  les  bâtonnets  de  navets,  les  monter  contre  les 


parois  des  petits  moules,  en  les  penchant  ;  sur  ces  navels,  ranger  une  chaîne  de 
petites  boules  rouges,  et,  sur  celles-ci,  de  nouveau  des  navets,  en  les  penchant 
dans  le  sens  opposé.  Huit  des  petites  chartreuses  doivent  être  décorées  dans  le  nif  me 
ordre;  les  4  autres  sont  décorées,  au  fond  et  sur  le  haut,  avec  une  chaîne  de 
ronds  de  truffes,  et,  sur  le  centre,  avec  des  bâtonnets  de  navets  et  de  carottes, 
alternés. 

A  mesure  que  les  parois  des  moules  sont  garnies,  scmtenir  les  légumes  avec 
une  couche  de  farce  à  quenelle,  en  laissant  un  vide  sur  le  centre. 

Préparer  u»  salpicon  de  ris  d'agneau  cuits;  lui  minier  moitié  de  son  volume 
de  champignons  cuits,  coupés  comme  les  ris  ;  le  lier  avec  quelques  cuillerées  de 
bonne  béchamel,  un  peu  de  glace  ;  laisser  refroidir  l'appareil,  et,  avec  lui,  emplir 
le  vide  des  petites  chartreuses  ;  le  masquer  avec  une  couche  mince  de  farce,  cou- 
vrir celle-ci  avec  un  petit  rond  de  papier  beurré  ;  ranger  alors  les  petits  moules 
dans  une  casserole  plate,  avec  de  l'eau  chaude,  les  faire  pocher  au  bain-marie 
pendant  2S  minutes. 

.4u  moment  de  servir,  démouler  les  chartreuses,  les  dresser  en  buisson  ;  8  sur 
le  fond,  4  sur  le  haut  ;  senir  en  même  temps  une  saucière  de  bonne  béchamel, 
réduite  à  l'essence  de  champignons. 

")8ff.   Quartier  d'ag-ueau   rôti.    —  <:e  qu'on  a|)pelle  le  quartier  d'un 
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agneau,  c'est  le  gigot  auquel  on  laisse  adhérer  la  longe,  se  prolongeant  jusqu'aux 
premières  côtes.  La  viande  d'agneau  ne  comporte  pas  de  mortification  :  elle  doit 
être  bien  cuite. 

Scierie  manche  d'un  quartier  d'agneau,  en  ficeler  la  bavette,  le  tnivei-ser sur 
sa  longueur  avec  une  brochette  en  fer;  l'envelopper  avec  du  papier  graissé,  le 
faire  cuire  en  l'arrosant  avec  du  beurre  ou  du  saindoux.  Trois  quarts  d'heure 
après,  le  déballer,  le  saupoudrer  avec  de  la  mie  de  pain,  lui  faire  prendre  cou- 
leur; le  saler,  le  débrocher,  le  dresser  sur  im  phit,  le  papilloter  ;  envoyer  un  bon 
jus  à  part.  —  En  Angleterre  on  sert  habituellement  les  quartiers  d'agneau  avec 
une  sauce  aigre-douce,  composée  avec  de  la  menthe  fraîche,  hachée,  délayée 
avec  un  peu  d'eau  et  du  vinaigre,  assaisonnée  avec  du  sel  et  du  sucre. 

590.  Rag'OÛt  cUag^neau  aux  petits-pois.  —  Couper  2  épaules  d'agneau 
en  moyens  carrés,  les  mettre  dans  une  casserole  avec  du  beurre,  2  ou  3  petits 
oignons,  une  carotte  et  un  bouquet  de  persil  ;  faire  vivement  revenir  les  viandes, 
en  les  colorant,  les  assaisonner,  les  laisser  cuire  à  moitié  ;  leur  mêler  alors  trois 
quarts  de  litre  de  petits-pois  crus,  250  grammes  de  petit-salé  coupé  en  carrés,  un 
peu  de  sel  et  poivre,  mettre  des^rendres  chaudes  sur  le  couvercle  de  la  casserole, 
finir  de  cuire  le  ragoût  tout  doucement.  La  viande  et  les  pois  doivent  se  trouver 
cuits  en  même  temps.  Au  moment  de  servir,  lier  le  ragoût  avec  un  peu  de  sauce, 
le  dresser  sur  un  plat,  après  avoir  retiré  le  bouquet. 

591.  Ragoût  d'ag^neau  à  la  Valenciennes.  —  Couper  en  moyens 

carrés  une  épaule  et  une  poitrine  d'agneau,  faire  revenir  ces  viandes  dans  une 
casserole,  avec  du  saindoux  ;  quand  elles  sont  de  belle  couleur,  leur  mêler  un 
petit  oignon  haché,  quelques  cuillerées  de  jambon  cru,  coupé  en  dés,  un  peu  de 
sel,  une  cuillerée  à  café  de  poivre  rouge,  et  enfin  une  gousse  d'ail  ;  faire  revenir 
ces  viandes  encore  quelques  minutes,  les  mouiller  à  hauteur  avec  du  bouillon; 
faire  bouillir  le  liquide  pendant  5  minutes;  retirer  la  casserole  sur  feu  modéré. 
Quand  l'agneau  est  à  peu  près  cuit,  lui  mêler  du  riz  cru,  lavé  et  séché  sur  un  ta- 
mis (un  verre  de  riz  pour  2  verres  de  liquide);  cuire  encore  le  ragoût  pendant 
un  quart  d'heure,  à  casserole  couverte,  puis  retirer  celle-ci  sur  des  cendres 
chaudes  ou  à  la  bouche  du  four  ;  5  mimutes  après,  dresser  le  ragoût. 

592.  Croquettes  d'agneau  aux  artichauts.  —Prendre  un  morceau 

de  gigot  d'agneau  cuit,  refroidi;  le  parer,  couper  la  \iande  en  petits  dés;  lui 
mêler  moitié  de  son  volume  de  fonds  d'artichauts  cuits,  coupés  comme  la  viande; 
lier  ce  salpicon  avec  un  peu  de  bonne  béchamel,  réduite  avec  de  la  crème,  finie 
avec  un  peu  de  glace  ;  assaisonner  l'appareil  avec  poivre  et  muscade  ;  l'étaler  sur 
un  plafond,  en  couche  d'un  centimètre  d'épaisseur,  le  laisser  bien  refroidir.  For- 


BOUCHERIE.  —  AGNEAU.  281 

mer  les  croquettes,  en  leur  donnant  la  forme  d'un  bouchon  ;  quand  elles  sont  pa- 
nées, les  faire  frire  de  belle  couleur;  les  dresser  en  buisson  sur  une  serviette  pliée. 

593.  Ag'neau  sauté  aux  tomates.  —  Prendre  les  2  filets  d'une  selle 
d'agneau,  les  diviser  en  morceaux  carrés,  supprimer  en  partie  les  os,  mettre  les 
viandes  dans  une  casserole  plate  avec  de  Thuile  ou  du  beurre,  un  oignon,  une 
gousse  d'ail  ;  les  assaisonner,  les  faire  revenir,  en  les  sautant,  jusqu'à  ce  qu'elles 
soient  à  peu  près  cuites. 

D'autre  part,  couper  4  tomates  par  le  milieu,  les  égrener,  les  diviser, en  gros 
morceaux,  les  faire  revenir  à  feu  vif,  dans  une  poêle,  avec  de  l'huile  ;  les  assai- 
sonner, les  faire  sauter  jusqu'à  ce  qu'elles  aient  réduit  leur  humidité  ;  les  adjoin- 
dre alors  à  l'agneau  ;  10  minutes  après,  dresser  le  ragoût,  après  avoir  retiré  l'ail 
et  l'oignon. 

594.  Émincé  d'ag^neau  aux  cèpes.  —  Parer  les  chairs  cuites  d'un  gigot 
d'agneau,  les  émincer  en  tranches,  les  assaisonner.  Emincer  quelques  CQpes  frais, 
propres  ;  les  faire  revenir  dans  une  poêle  avec  de  l'huile  ;  ajouter  2  cuillerées-à- 
bouche  d'échalote  hachée,  et  une  gousse  d'ail  ;  quand  ils  ont  réduit  leur  humi- 
dité, les  lier  avec  quelques  cuillerées  de  sauce  tomate  et  de  glace  fondue  ;  don- 
ner quelques  bouillons  au  ragoût,  lui  mêler  les  tranches  d'agneau,  les  chauffer 
sans  ébullition  ;  ajouter  une  pincée  de  cayenne  et  une  pincée  de  persil  haché,  le 
dresser  sur  un  plat,  en  l'entourant  avec  de  petites  croquettes  de  pommes  de 
terre. 

595.  Pilaff  d'agneau  à  la  Grecque.  —  Désosser  un  gigot  d'agneau, 
diviser  les  chairs  en  morceaux  de  forme  carrée.  Avec  les  os,  préparer  un  peu  de 
bouillon.  — D'autre  part,  mettre  dans  une  casserole  2  cuillerées  d'oignon  haché, 
et  250  grammes  de  petit-salé  coupé  en  carrés  ;  les  faire  revenir  pendant  quelques 
minutes,  leur  mêler  les  morceaux  d'agneau  ;  les  saler  légèrement,  les  faire  reve- 
nir à  bon  feu  pendant  8  à  1 0  minutes,  les  mouiller,  un  peu  plus  qu'à  couvert, 
avec  le  bouillon  d'agneau  préparé  ;  ajouter  au  ragoût,  2  piments  et  2  tomates 
bien  mûres  (celles-ci  sans  peau  ni  pépins  et  hachées),  un  bouquet  de  persil  garni 
avec  des  aromates,  et  enfin  une  pointe  de  safran  ;  faire  bouillir  vivement  le  li- 
quide pendants  à  4  minutes,  lui  mêler  (pour 2  kilogrammes  de  viande)  5  à  600 
grammes  de  bon  riz  lavé,  bien  égoutté  ;  couvrir  la  casserole  ;  5  minutes  après, 
la  retirer  sur  des  cendres  chaudes,  ou  à  la  bouche  du  four:  au  bout  de  18  à 
20  minutes,  le  riz  doit  se  trouver  cuit  à  point,  sans  être  défait  ;  dresser  alors  le 
pilaff  sur  un  plat  creux. 

396.  Rognons  d'agneau,  glacés.—  Retirer  la  graisse  et  la  peau  à  une 
quinzaine  de  rognons  d'agneau,  les  diviser  chacun  en  deux  parties.  —  Mettre 
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dans  une  poêle  un  morceau  de  beurre,  et  une  cuillerée-à-bouche  d'échalotes  ha- 
chées, les  faire  revenir;  aussitôt  qu'elles  sont  de  couleur  blonde,  leur  mêler  les 
rognons,  les  assaisonner,  en  les  sautant  à  feu  vif;  aussitôt  qu'ils  sont  saisis,  les  arro- 
ser avec  quelques  cuillerées  de  glace  fondue  ;  les  rouler  dans  cette  glace,  hors  du 
feu,  les  saupoudrer  avec  un  peu  de  persil  haché,  les  finir  avec  le  jus  de  2  citrons, 
les  dresser  dans  un  plat  chaud,  les  entourer  avec  des  croûtons  de  pain  frits,  glacés. 

397.  Fraissure  (Goratelle)  d'ag^neau,  à  ritalienne.  — Émincer  le 

foie,  le  cœur  et  le  poumon  d'un  agneau,  ce  dernier  doit  préalablement  être  blan- 
chi. Emincer  un  oignon,  le  faire  revenir,  avec  du  beurre,  dans  une  poêle,  sans 
lui  faire  prendre  couleur;  lui  mêler  les  tranches  du  poumon  et  celles  du 
cœur  d'agneau,  les  sauter  vivement  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  à  peu  près  cuites; 
ajouter  les  tranches  de  foie,  les  assaisonner;  aussitôt  que  le  foie  est  atteint,  re- 
tirer la  poêle  du  feu,  saupoudrer  le  ragoût  avec  du  persil,  l'arroser  avec  le  jus  d'un 
citron,  le  dresser  sur  un  plat  chaud.  — Ce  mets,  simple  et  d'une  exécution  facile, 
est  excellent  pour  les  déjeuners. 

598.  Fraissure  d'ag-neau  à  la  Lyoniiaise.  —  Faire  cuire,  d'un 

agneau  :  la  fraise^  les  4  pieds  et  les  2  oreilles,  en  procédant  comme  pour  la 
tète  de  veau.  —  D'autre  part,  mettre  dans  une  casserole  2  cuillerées-à-bouche 
d'échalotes  hachées,  et  un  morceau  de  beurre  ;  les  faire  revenir  sans  prendre  cou- 
leur, les  saupoudrer  avec  2  cuillerées  de  farine,  cuire  celle-ci  pendant  2  minutes, 
en  la  tournant  ;  la  mouiller,  peu  à  peu,  avec  une  partie  du  fonds-de-cuisson  des 
viandes,  et  un  peu  de  bouillon  ;  tourner  la  sauce  jusqu'à  l'ébullition,  la  retirer 
sur  le  côté  du  feu.  Un  quart  d'heure  après,  la  dégraisser,  la  passer  dans  une  casse- 
role; lui  mêler  une  quinzaine  de  champignons  crus,  parés,  bien  propres;  faire 
réduire  la  sauce  pendant  10  minutes,  la  lier  avec  2  jaunes  d'œuf.  —  Au  moment 
de  servir,  égoutter  la  fraise,  les  pieds  et  les  oreilles  d'agneau;  retirer  les  os  des 
pieds,  dresser  la  fraise  sur  le  centre  d'un  plat  avec  les  pieds  et  les  oreilles  autour, 
masquer  les  uns  et  les  autres  avec  la  sauce,  dresser  les  champignons  autour. 

599.  Foie  d'agneau  grillé,  à  la  Provençale.  —  Émincer  en  tran- 
ches 2  foies  d'agneau,  les  déposer  dans  une  terrine,  les  assaisonner  avec  sel  et 

poivre,  les  arroser  avec  de  l'huile,  les  saupoudrer  avec  une  pincée  de  persil,  haché 
avec  une  pointe  d'ail.  Les  appuyer  tour  à  tour  sur  de  la  mie  de  pain,  les  faire 
griller  pendant  7  à  8  minutes  à  feu  vif,  en  les  arrosant  et  les  retournant  ;  les  dres- 
ser sur  un  plat  chaud. 

600.  Fraises  d'agneau  au  cary.  —  C\\o\ûv  2  fraises  d'agneau  bien  blan- 
ches, propres.  —  Foncer  une  marmite  en  terre  avec  des  bardes  minces  de  lard, 

ranger  les  fraises  sur  celles-ci,  ajouter  un  gros  oignon  piqué  de  girofles,  un  bou- 
quet de  persil  garni  d'aromates,  nu  peu  de  sel  et  poivre  ;  mouiller  les  >iandes,  « 
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Irois quarts  de  hauteur,  avec  du  \in  blanc,  les  inas([uer  avec  des  bardes  de  lard; 
poser  la  marmite  sur  feu,  au  premier  bmiillon,  la  retirer  sur  des  cendres  cbaudcs, 
la  couvrir  avec  une  assiette  creuse,  cuire  les  fraises  à  feu  modéré;  4  heures  après, 
les  égoutter,  les  dresser  sur  un  plat  chaud  ;  dégraisser  le  fonds-de-cuisson,  le  mêler 
avec  nn  peu  de  bon  jus,  le  faire  bouillir,  le  lier  avec  du  beurre-manié  mêlé  avec 
de  la  poudre  de  cary.  Au  premier  bouillon,  la  verser  sur  les  fraises. 

601.  Timbale  derisd'agneau,  en  écailles  (Dessin  203). —Foncer  un 

moule  à  timtmie  avec  de  la  pâte  brisée,  fine,  cou[iée  en  demi-ronds  ;  ceux-ci  doi- 


vent  être  powts  à  cheval,  de  façon  à  imiter  des  écailles.  Masquer  la  pâte,  au  fond 
et  contre  les  parois,  avec  une  couche  de  godiveau  à  la  ciboulette  ou  de  la  farce  de 
veau.  Mêler  au  restant  de  cette  farce  quelques  cuillerées  de  lines-herhcs  cuites,  et 
une  égale  quantité  de  jambon  cuit,  coupé  en  dés. 

Faire  blanchir  une  quinzaine  de  ris  d'agneau  ;  les  laisser  refroidir  sous  presse  ; 
les  parer,  les  faire  revenir  dans  un  sautoir,  avec  du  lard  fondu,  sans  les  cuire  trop; 
les  a^iisonner,  les  laisser  refroidir;  les  ranger  ensuite  dans  le  vide  de  la  timbale, 
par  couches,  en  les  alternant  avec  la  farce  aux  fines-herbes.  Les  couvrir,  d'abord 
avec  une  conche  de  farce,  puis  avec  une  abaisse  en  pâte.  Faire  cuire  la  timbale 
à  four  modéré  pendant  une  heure  ;  en  la  sortant,  la  renverser  sur  un  plat,  l'ouvrir, 
et  dresser  sur  le  haut  une  petite  garniture,  composée  de  crêtes  et  do  truffes  ;  l'ar- 
roser avec  nn  peu  de  bonne  espagnole  au  madère,  et  la  servir. 

(Î02.  Praiae  d'ag-neau  à  la  sauce  ravigote,  Bordelaise.  —  Les 

fraises  d'agneau  sont  à  Bordeaux  d'une  beauté  remarquable  ;  cuites  avec  soin,  elles 
constituent  un  excellent  mets. 

Choisira  fraises  d'agneau,  les  laver,  les  faire  blanchir,  les  cuire  simplement  à 
l'eau  salée,  avec  quelqties  légumes  ;  les  égoutter,  les  éponger,  les  dresser  sur  un 
plat,  verser  dans  le  fond  de  celui-ci  la  sauce  suivante  : 

Snuce  rm-ii}ote  chaude  à  l'r  Bordelaise.  — Mettre  dans  une  casserole  2  ou  3  ctiiHe- 
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rées-à-bouche  d'échalotes  hachées,  ajouter  6  cuillerées  de  vinaigre;  faire  réduire 
le  liquide  de  moitié,  lui  mêler  6  cuillerées  de  sauce  blonde,  un  peu  serrée;  la  faire 
bouillir  pendant  quelques  secondes,  la  retirer  du  feu,  lui  incorporer  le  quart  d'un 
verre  d'huile,  mais  peu  à  peu,  en  la  tournant  toujours  ;  aussitôt  qu'elle  est  liée,  la 
finir  avec  une  cuillerée  de  moutarde,  délayée  ;  ajouter  une  pincée  de  feuilles  d'es- 
tragon et  pimprenelle,  hachées. 

603.  Pâté-chaud  d'agneau,  à  l'Angolaise.  —  Prendre  les  deux  filets 
d'une  longe  d'agneau,  les  parer;  couper  les  chairs  en  tranches;  les  assaisonner. 

Masquer  le  fond  d'un  plat  à  tarte  avec  des  tranches  de  jambon  cru,  et 
des  moitiés  d'œufs  durs,  les  saupoudrer  avec  un  peu  de  cayenne ,  les  masquer 
avec  les  viandes  d'agneau  ;  sur  celles7ci,  ranger  également  dfes  moitiés  d'œufs  durs; 
mouiller  les  viandes  à  moitié  de  hauteur  avec  un  peu  de  bon  jus  froid,  les  couvrir, 
ainsi  que  le  plat,  avec  de  la  pâte  brisée  ou  des  rognures  de  feuilletage,  en  procé- 
dant comme  il  est  dit  art.  559  ;  cuire  le  pâté  au  four  pendant  une  heure. 

604.  Pâté-froid  d'agneau. —  Préparer  une  pâte  brisée  avec  600  gram- 
mes de  farine,  250  grammes  de  beurre,  un  grain  de  sel,  2  jaunes  d'œuf  et 
l'eau  nécessaire.  —  Désosser  2  carrés  d*agneau,  supprimer  les  parties  neneuses 
des  chairs,  les  diviser  en  carrés  longs,  ayant  2  centimètres  d'épaisseur  ;  les  déposer 
dans  une  terrine,  ajouter  un  quart  de  leur  volume  de  lard  blanchi,  coupé  en  carrés, 
et  une  égale  quantité  de  jambon  cuit  coupé  comme  le  lard  ;  assaisonner  ces  vian- 
des, les  arroser  avec  un  peu  de  madère,  les  laisser  macérer  pendant  une  heure.' 

Dans  l'intervalle,  retirer  les  chairs  de  2  épaules  d'agneau,  les  parer,  les  hacher 
avec  une  égale  quantité  de  lard  frais  ;  quand  le  hachis  est  bien  fin,  l'assaisooner, 
le  piler  pendant  o  minutes,  le  retirer  dans  une  terrine. 

Prendre  les  trois  quarts  de  la  pâte  préparée,  l'abaisser  en  forme  de  carré  long, 
la  poser. sur  une  plaque  ;  masquer  le  centre  de  l'abaisse  avec  une  couche  épaisse 
du  hachis,  et  sur  celui-ci,  dresser  (en  long)  une  couche  de  filets  d'agneau,  de  lard 
et  de  jambon,  en  les  mélangeant  ;  masquer  ces  viandes  avec  une  autre  couche  mince 
de  hachis;  continuer  ainsi  à  garnir  le  pâté,  en  faisant  bomber  le  dessus;  couvrir 
l'appareil  avec  le  restant  de  la  farce,  ramener  sur  celle  ci  les  quatre  pans  de  l'a- 
baisse ;  humecter  la  pâte,  la  couvrir  avec  une  abaisse  en  pâte  feuilletée,  la  dorer, 
la  ciseler  avec  la  pointe  d'un  petit  couteau,  et  pousser  le  pâté  au  four  ;  le  cuire  pen- 
dant une  heure  et  demie.  Un  quart  d'heure  après  qu'il  est  sorti  du  four,  lui  infiltrt^, 
par  l'ouverture  laissée  sur  le  centre,  la  valeur  de  2  verres  de  gelée. 

605.  Petites  caisses  de  ris  d'agpneau  (Dessin  204).  —  Faire  blanchir 
quelques  ris  d'agneau,  les  diviser  chacun  en  deux  parties  sur  le  travers.  — Faire 
revenir  des  fines-herbes,  les  lier  avec  un  peu  de  bonne  sauce  et  quelques  cuillerées 
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(le  madôro,  ajouter  los  ris  tl'ngiienti,  les  assaisonner,  et  finir  de  les  cuire  avec  les 
lines- herbes  :  la  sauce  ne  doit  pas  être  abondante. 

Beurror  an  piucean  une  dizaine  de  caisses  en  papier,  plissces  ;  les  masquer 
au  fond  et  autour  avec  une  mince  couche  de  farce  à  quenelle  ;  faire  pocher  celle- 
ci  à  la  bouche  du  four,  emplir  alors  les  caisses  avec  l'appareil  préparé,  et  masquer 


celui-ci  avec  une  couche  mince  de  farce,  la  saupoudrer  avec  une  pincée  de  tnilTes 
hachées,  et  la  faire  pocher  à  la  bouche  du  four.  Drejwer  les  caisses  sur  un  plat,  en 
collant  celles  du  fond  avec  un  pou  de  glace  de  viande  ou  de  farce  crue. 


fiOti.  JamJoon  fumé,  à  l'Alsacienne.-r-  On  achète  ordinairement  les  jam- 
bons fumés,  car  la  salaison  est  une  opération  qui  ne  réussit  que  quand  elle  est  faite 
en  grand;  l'essentiel  est  de  les  acheter  fumés  depuis  peu,  provenant  d'un  jeune  ani- 
mal de  bonne  race.  A  peu  prés  toutes  les  nations  ont  des  contrées  renommées  pour 
fournir  de  bons  jambons,  cette  préférence  est  un  peu  une  affaire  de  goût  ;  mais 
aujourd'hui  les  jambons  dWngletiTre,.  d'Amérique  et  de  Bayonnc  semblent  l'em- 
porter sur  toutes  les  autres  espèces,  à  l'égard  des  jambons  à  cuire.  Ceux  de  Mayence 
et  de  Westphalie  sont  plus  propices  à  manger  crus.  Les  gourmets  et  les  cuisiniers 
ont  inventé  bien  des  méthodes  différentes  pour  cuire  les  jambons;  j'en  citerai 
quelques-unes  qui,  à  mes  yeux,  ne  sont  pas  sans  mérite.  Celle  que  je  vais  décrire, 
peut  être  pratiquée  dans  tous  les  pays  sans  beaucoup  de  frais  ni  grands  embarras. 

Couper  le  bout  du  manche  d'un  jambon,  en  éconrter  l'os  du  quasi,  en  supprimer 
la  surface  des  chairs  atteintes  par  la  fumée,  le  faire  dégorger  pendant  2  ou 
3  henres;  le  placer  ensuite  dans  une  grande  casserole,  le  mouiller  à  couvert  avec  de 
l'eau  froide  ;  poser  le  vase  sur'  feu,  amener  graduellement  le  liquide  à  l'cbullition  ; 
égoutter  alors  cette  eau,  la  remplacer  par  de  l'eau  tiède  ;  ajouter  quelques  légumes, 
des  grosses  épices  et  des  aromates,  mais  pas  de  laurier;  poser  la  casserole  sur 
feu,  au  premier  bouillon  la  retirer  sur  le  côté,  de  façon  que  le  liquide  ne  fasse  que 
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frissonner  pendant  3  heures  et  demie;  la  retirer  hors  du  feu,  mais  sans  sortir  1r 
jambon  qui  doit  rester  encore  trois  quarts  d'heure  dans  sa  cuisson. 

Au  moment  de  servir,  cgoutter  le  jambon,  retirer  l'os  du  quasi  et  la  couenne, 
parer  les  chairs  du  manche  ;  lisser  la  graisse  du  dessus,  en  la  parant  ;  couper  le 
jambon  en  dessous  afin  de  lui  donner  Taplomb  nécessaire,  le  glacer  au  pinceau, 
le  dresser  sur  un  plat  long  ;  l'entourer,  des  deux  côtés,  avec  de  la  bonne  chou- 
croute, dresser  aux  deux  bouts  un  bouquet  de  pommes  de  terre  cuites  à  l'eau.  En- 
voyer séparément  une  sauce  madère. 

607.  Jambon  des  Epicuriens.  —  Choisir  un  jambon  de  Tonkin,  pro- 
venant d'un  jeune  animal  ;  le  saler  pendant  14  jours  à  la  saumure  salpêtrée,  le 
fumer  2  jours  ;  le  laver  alors,  en  supprimer  la  couenne,  parer  superficiellement 
les  chairs  atteintes  par  la  fumée,  le  désosser  entièrement  ;  le  déposer  dans  une 
terrine;  ajouter  :  2  échalotes,  et 2  oignons  émincés,  une  gousse  d'ail  entière,  une 
pincée  de  thym,  un  peu  de  basilic  et  de  marjolaine  ;  l'arroser  a\ec  2  bouteilles  de 
vin  rouge  de  Bourgogne  et  un  verre  de  madère  ;  le  faire  macérer  pendant  24  heu- 
res; régoutter  ensuite  ;  emplir  aloi's  le  vide  laissé  par  les  os  avec  un  morceau  de 
glace  de  viande  non  fondue,  ainsi  que  3  ou  4  truffes  crues  ;  coudre  les  issues,  le 
ficeler  selon  sa  forme  naturelle. 

Faire  ramollir  une  vessie  de  porc,  l'éponger,  agrandir  Touverture,  et  intro- 
duire le  jambon  à  l'intérieur  ;  passer  la  marinade,  en  mêler  une  petite  partie  au 
jambon,  mais  sans  aucun  aromate  ;  fermer  l'ouverture  de  la  vessie,  en  la  liant 
très-avant  et  fortement;  l'envelopper  dans  un  linge,  nouer  celui-ci  du  côté  de 
l'ouverture  de  la  vessie,  et  plonger  h^  jambon  à  l'eau  chaude  ;  lui  donner  4  heures 
d'ébuUition  continue,  mais  sans  violence  ;  quand  il  est  cuit,  le  retirer  du  feu; 
une  heure  après,  l'égoutter,  le  déballer  de  la  serviette,  puis  de  la  vessie,  verser  le 
liquide  dans  une  casserole,  le  lier  avec  un  peu  de  sauce,  le  faire  réduire;  débri- 
der le  jambon,  le  dresser  sur  un  plat,  l'arroser  avec  la  sauce. 

608.  Jamhonde  Tonkinrôti,  à  la  Vernon.  —Choisir  un  bon  jam- 
bon de  Tonkin  provenant  d'un  animal  jeune,  récemment  fumé,  le  faire  dégorger 
pendant  une  heure,  le  parer  superficiellement,  le  mettre  dans  une  casserole  avec 
de  l'eau  froide  ;  amener  le  liquide  à  TébuUition.  Cuire  le  jambon,  sur  le  côté  du 
feu,  pendant  trois  quarts  d*heure  seulement  ;  l'égoutter  ensuite,  en  supprimer  la 
couenne  et  l'os  du  quasi;  le  déposer  dans  une  terrine  étroite,  le  mouiller,  juste  à 
hauteur,  avec  une  marinade  cuite,  au  vinaigre  ;  le  faire  macérer  pendant  24  heu- 
res, à  vase  couvert  ;  l'égoutter  ensuite,  l'embrocher  sans  le  percer,  le  masquei 
avec  les  légumes  et  les  aromates  de  la  marinade,  en  les  soutenant  avec  du  papier; 
faire  rôtir  le  jambon  à  feu  modéré,  l'arroser  avec  de  la  graisse.  Au  bout  de  50  mi- 
nutes, mêler  une  partie  du  fonds  de  la  marinade  à  la  graisse  de  la  lèchefrite,  arro- 
ser le  jambon  avec  ce  mélange.  Une  heure  après,  le  déballer,  lui  donner  encore 
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une  demi-heure  de  cuisson,  ce  qui  fait  2  heures  el  demie  ;  le  dcbrocher  alors,  le 
dresser  sur  un  plat.  Passer  au  tamis  le  fonds  de  la  lèchefrite,  le  dégraisser,  en 
faire  réduire  une  partie  en  demi-glace ,  mêler  à  celle-ri  quelques  cuillerées  de 
sauce  ;  îî  minutes  après,  la  verser  sur  le  jambon.  Envoyer  séparément  un  plat  de 
croquettes  de  légumes. 

ti09.  Jambon  à  l'Anglaise  (Dessin  205).— Choisir  un  jambon  de  Yorh/iire 
de  bonne  qualité  et  récemment  fumé,  le  faire  dégorger  quelques  heures,  le  parer,  le 


désosser  en  partie,  l'emballer  dans  un  linge,  le  faire  cuire  à  l'eau,  en  procédant 
comme  il  est  dit  art.  60t>.  .\ii  moment  do  servir,  l'égoutter  sur  un  plafond,  sup- 
primer les  deux  tiers  de  la  couenne,  en  formant  des  cannelures  avec  la  pointe 
(l'un  rouleau  ;  lisser  les  surfaces  de  la  graisse,  l'arrondir  tout  autour,  puis  enlever 
un  morceau  sur  le  centre,  le  découper  en  tranches,  le  remettre  en  place.  Poser 
alors  le  jambon  sur  un  fond  de  purée  do  pomnuïs  de  terre,  dressée  sur  un  plat 
long,  l'entourer  des  deux  côtés  avec  une  garniture  de  rissoles  aux  truffes  ;  dresser 
sur  tm  bout  une  garniture  de  haricots-verts,  et  sur  l'autre  une  garniture  de 
petites  carottes  placées.  Papilloter  le  manche  du  jambon,  glacer  celui-ci,  en- 
voyer en  même  temps  une  sauce  madère  réduite  avec  les  parures  de  truffes. 

WIO.  Pâté-froid  de  jambon.  —  Couper  la  noix  et  sous-noix  d'un  jambon 
cru  ;  parer  les  viandes,  les  distribuer  en  carrés  de  4  cenlimclres.  Si  les  chairs 
étaient  très-salées,  il  faudrait  les  faire  dégorger  pendant  quelques  heures  dans  du 
lait  et  de  l'eau,  avant  de  les  couper.  Prendre  ces  carres  de  jambon,  un  à  un,  les 
larder,  chacun,  avec  un  morceau  de  truffe  crue,  traversant  de  part  en  part.  Les 
mettre  dans  une  casserole,  avec  du  beurre,  les  faiio  revenir  quelques  minutes 
seulement.  —  Préparer  un  hachis  avec  moitié  viande  maigre  de  veau  et  de  porc, 
nutant  de  lard  frais.  —  Hacher  les  parures  des  truffes,  les  piler,  les  mêler  au  ha- 
chis; lui  mêler  encore  un  cinquième  de  son  volume  de  maigre  de  jambon  cuit, 
haché  très-tin,  autant  de  lard  cuit,  coupé  en  petits  dés;  iissaisonner  l'appareil  de 
haut  goût,  mais  avec  peu  de  sel. 
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Foncer  un  moule  à  pâté-froid  a\ee  de  la  pâte  brisée  (Voy.  art.  i94),  masquer  le 
fond  et  le  tour  de  la  pâte  avec  une  couche  du  hachis  préparé  ;  emplir  le  \ide  de  la 
caisse,  en  alternant  les  carrés  de  jambon  avec  le  hachis.  Monter  l'appareil  en 
dôme,  le  couvrir  avec  des  bardes  de  lard,  et  ensuite  avec  de  la  pâte  ;  terminer  le 
pâté  selon  les  prescriptions  données  pour  le  pâté-froid  de  saumon  ;  le  dorer,  le 
cuire  pendant  2  heures  et  demie,  à  four  modéré.  Une  demi-heure  après  que  le  pâte 
est  sorti  du  four,  lui  infiltrer,  par  la  cheminée  du  haut,  la  valeur  de  2  décilitres 
de  gelée  de  viande  tiède;  l'enlever  du  moule  une  heure  après. 

611.  Timbale  froide  de  jambon.  —  Foncer  un  moule  à  timbale  a\ec  de 
la  pâte  brisée  (art.  494)  ;  la  masquer,  au  fond  et  autour,  avec  une  couche  de  hachis 
de  veau  (Voy.  art.  4S4).  —  Couper  en  carrés,  de  3  à  4  centimètres,  7  à  800  grammes 
de  jambon  cru. 

Préparer  quelques  cuillerées  de  fines-herbes  cuites  aux  truffes  ;  quand  elles 
ont  réduit  leur  humidité,  leur  mêler  les  carrés  de  jambon,-  les  faire  sauter  pendant 
5  minutes  ;  les  retirer  du  feu,  les  faire  refroidir  à  moitié  ;  les  dresser  par  couches, 
ainsi  que  les  fines-herbes,  dans  le  vide  de  la  timbale,  en  alternant  chaque  couche 
avec  une  couche  de  hachis  de  veau.  Quand  la  timbale  est  pleine,  la  couvrir  avec 
un  rond  de  pâte,  souder  celle-ci  avec  les  bords  de  la  caisse  excédant  le  moule,  la 
poser  sur  un  plafond,  la  cuire  à  four  modéré  pendant  une  heure  et  demie,  en  ayant 
soin  de  couvrir  le  haut  avec  du  papier  aussitôt  que  le  pâté  se  colore.  Une  heure  el 
demie  après,  démouler  la  timbale  sur  un  plat,  enlever  un  rond  de  pâte  sur  le 
haut,  et,  par  cette  ouverture,  verser  dans  l'intérieur  un  peu  d'espagnole  lé- 
gère, réduite  avec  du  madère,  mêlée  avec  quelques  champignons  cuits,  coupés 
en  deux. 

612.  Jambon  d'Asturies  aux  œufs  filés  (Dess.  206).  —  Les  jambons 
d'Asturies  sont  les  plus  renommés  de  l'Espagne,  et,  servis  aux  œufs  filés,  ils  consti- 
tuent un  mets  des  plus  recherchés  pour  les  Espagnols.  —  Choisir  le  jambon  pro- 
venant d'un  jeune  animal;  le  parer,  le  faire  cuire  en  procédant  comme  ilestdit 
art.  606.  L'égoutter,  en  supprimer  la  couenne,  le  parer,  et  en  égaliser  la  surface 
supérieure  ;  éponger  la  graisse  avec  un  linge,  la  saupoudrer  avec  un  peu  de  sucre 
en  poudre;  faire  glacer  ce  sucre  de  belle  couleur,  avec  la  salamandre;  en 
papilloter  le  manche,  le  dresser  sur  un  plat. 

Dans  l'intervalle,  casser  15  œufs  frais;  mettre  les  jaunes  dans  une  terrine,  les 
broyer,  les  passer  au  tamis  ;  les  faire  pocher  en  forme  de  vermicelles,  en  les  lais- 
sant tomber  dans  du  sirop  léger,  en  ébuUition  dans  un  poêlon;  pour  arriver  à  ce 
résultat,  il  faut  disposer  d'une  passoire  de  forme  évasée,  mais  à  fond  plat,  et  n'é- 
tant percée  que  par  5  ou  6  petits  tubes  en  fer-blanc,  du  diamètre  d'un  vermicelle, 
soudés  extérieurement  en  relief.  Pour  pocher  les  œufs,  il  suffit  de  les  verser  dans 
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la  passoire  et  de  tenir  celle-ci  au-dessus  du  sirop  bouillant.  Aussitôt  qu'ils  sont 
raffermis,  les  enlever  avec  une  écuinoirc,  les  rauf^er  sur  un  tamis,  en  les  étalant  et 


les  humectant  avec  un  peu  d'eiiu  froide,  afin  (|ue  les  cordons  ne  S4'  collent  pas  ; 
les  dresser  autour  du  jambon. 

613.  Jambon  à  la  gelée  (Dess.  207).  —  Cuire  un  jambon  fumé,  en  procé- 
dant comme  il  est  dit  art.  606  ;  en  le  sortant  de  sa  cuisson  en  supprimer  l'os  du 


quasi,  ainsi  que  l'os  intérieur  ;  l'envelopper  dans  un  linge,  en  le  serrant,  le  faire 
refroidir.  Le  déballer  ensuite,  en  supprimer  toute  la  couenne,  parer  le  bout  du 
manche,  arrondir  les  chairs  du  côté  opposé.  Papilloter  le  manche,  poser  le  jam- 
bon d\i\iiomb  »\.ir  un  pain-vert  masqué  de  graisse;  le  glacer,  et  l'entourera  sa  hase 
avec  de  la  gelée  hachée;  croùtonner  la  base  du  pain-vert,  piquer  sur  le  côté  du 
manche  un  ou  deux  hàtelets,  garnis  avec  des  truffes.  —  Ce  jambon  peut  être  dé- 
coupé en  entailles  avant  d'ôtrc  dressé  [Voy.  dessin  20'i). 

614.  Jambon  à  l'Américaine.  —  Les  jambons  de  provenance  améri- 
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caine  sont  assez  comnuuis  à  Paris,  et  recherchés  par  les  amateurs  ;  ils  sont  ordi- 
nairement très-gros,  pesant  jusqu'à  15  kilogrammes;  il  est  préférable  cependant 
de  choisir  ceux  de  moyenne  grosseur  (9  à  iO  kilogrammes),  en  ce  sens  qu'on  est 
plus  sûr  de  les  rencontrer  tendres.  Ceux  qui  vendent  ces  jambons  prétendent  qu'ils 
les  reçoivent  de  certaines  contrées  des  Etats-Unis,  où  les  porcs  vivent  à  peu  près  à 
l'état  sauvage,  dans  les  forêts,  et  que  pour  les  abattre,  on  est  obligé  de  les  tirer  au 
fusil.  Je  n'ai  pas  été  à  même  de  vérifier  l'exactitude  de  cette  assertion,  mais  si  elle 
est  vraie,  elle  doit  évidemment  contribuer  à  augmenter  les  qualités  de  la  viande 
de  ces  animaux. 

Désosser  à  moitié  le  jambon,  sans  arriver  jusqu'à  la  jointure  du  manche,  scier 
celui-ci  ;  parer  superficiellement  les  chairs,  faire  dégorger  le  jambon  à  l'eau  froide, 
le  faire  cuire,  en  procédant  comme  il  est  dit  art.  G06,  mais  sans  excès,  plutôt  vert- 
cuit,  l'égoutter,  le  parer,  en  supprimer  la  couenne,  le  placer  dans  une  braisière 
étroite;  le  mouiller  alors  avec  une  bouteille  de  madère,  le  couvrir  et  faire  bouillir 
le  liquide  jusqu'à  ce  qu'il  soit  à  peu  près  réduit,  en  ayant  soin  d'arroser  souvent 
le  jambon;  égoutter  celui-ci,  le  dresser  sur  un  plat.  Mêler  un  peu  de  sauce  brune 
au  fonds  de  sa  cuisson,  le  faire  réduire  d'un  tiers  ;  finir  cette  sauce,  en  lui  mêlant 
une  ou  deux  cuillerées  de  gelée  de  groseilles;  la  verser  sur  le  jambon,  en  la  pas- 
sant; envoyer  séparément  un  plat  de  légumes  frais. 

Cl 5.  Tranches  de  jambon  de  Bayonne  à  la  zingara.  —  Couper 

quelques  tranches  sur  la  noix  d'un  jambon  cru,  sans  les  tenir  trop  minces,  et,  au- 
tant que  possible,  de  même  épaisseur;  les  mettre  dans  une  poêle  avec  du  saindoux 
fondu  ;  les  faire  légèrement  revenir  des  deux  côtés,  en  les  retournant.  Aussitôt 
qu'elles  sont  saisies,  les  enlever  avec  une  fourchette,  les  dresser  sur  un  plat 
chaud.  Mêler  à  la  graisse  de  la  poêle  2  poignées  de  mie  de  pain,  cuire  celle-ci  pen- 
dant quelques  secondes,  en  la  tournant  ;  la  mouiller  avec  un  demi-verre  de  vi- 
naigre et  un  peu  de  jus;  donner  quelques  bouillons  au  liquide,  lui  mêler  une 
pincée  de  poivre,  ainsi  que  du  persil  haché,  la  verser  sur  les  tranches  de  jambon. 

(il G.  Liong'e  de  porc  frais  rôtie,  à  la  Bordelaise.  —  Prendre  la 

moitié  d'une  selle  ou  échine  de  porc  (3  kilogrammes),  dépouillée  de  la  plus  grande 
partie  de  sa  graisse,  ou  plutôt  du  lard  ;  enlever  l'os  de  la  chaîne,  ciseler  légèrement 
la  graisse,  el  piquer  la  viande  avec  2  gousses  d'ail  ciselées,  une  de  chaque 
bout;  brider  la  longe,  la  poser  dans  un  plafond  à  rôtir,  avec  la  valeur  d'un  verre 
d'eau;  assaisonner  la  vinnde,  lui  adjoindre  quelques  branches  de  sauge,  la  couvrir 
avec  du  papier  graissé,  la  fîûre  rôtira  four  modéré,  pendant  une  heure  et  demie., 
en  ayant  soin  de  l'arroser  souvent.  Aux  trois  quarts  de  sa  cuisson,  l'entourer  avec 
des  petits  cèpes  frais,  bien  propres,  assaisonnés;  les  arroser  avec  la  graisse  ;  quand 
la  longe  est  cuite,  la  dresser,  en  IVntcuu'ant  avec  les  cèpes;  enlever  la  graisse  du 
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plafond,  verser  quelques  cuillerées  de  bon  jus  dans  celui-ci,  le  faire  bouillir,  le 
passer,  Tenvoycr  avec  la  viande. 

617.  Pâté-froid  pour  découper  (Dessins  208,  209).  —  Le  moule  que 
représente  le  dessin  208,  est  en  fer-blanc,  il  a  SO  centimètres  de  longueur,  et  7  à 
8  de  largeur  à  Tenibouchure  ;  il  pose  sur  deux  petits  appuis  droits,  placés  aux 
extrémités.  Coupés  en  tranches,  ces  pâtés  convienm»nt  pour  les  déjeuners  et  les 
soupers. 


.  Pi  g.  208.  Fi  g.  209. 

Beurrer  le  moule,  le  foncer  avec  de  la  pâte  brisée,  en  tenant  celle-ci  mince. 
—  Préparer  un  hachis  fin,  composé  avec  des  viandes  maigres  de  veau  et  du  lard, 
par  parties  égales,  lui  mêler  un  quart  de  son  volume  de  foies  de  volaille,  cuits 
avec  du  lard  et  des  aromates,  puis  piles.  Assaisonner  Tappareil  avec  sel  et 
épices,  le  déposer  dans  une  terrine,  lui  mêler  quelques  cuillerées  de  lard  blanchi, 
autant  de  truffes  crues,  Tun  et  Tautre  coupés  en  dés.  Avec  cet  appareil,  emplir 
le  moule  ;  couvrir  le  pâté,  en  soudant  bien  la  pâte  sur  les  côtés.  Pratiquer  trois 
trous  sur  le  haut  du  pâté  ;  le  dorer,  le  pousser  à  four  modéré,  dix  minutes  après, 
le  couvrir  avec  du  papier,  le  cuire  pendant  une  heure.  En  le  sortant  du  four, 
le  laisser  dans  le  moule;  deux  heures  après,  lui  infiltrer  de  la  gelée  liquide,  par 
les  trois  ouvertures,  le  tenir  au  frais.  —  Le  deuxième  dessin  de  cet  article  repré- 
sente le  pâté  coupé  d'un  côté. 

618.  Quartier  de  porc  salé,  bouilli  à  TAng'laise.  —  C'est  un  mets 

qu'on  sert  très-souvent  en  Angleterre.  —  Frotter  un  quartier  de  jeune  porc  avec 
du  sel,  le  déposer  dans  un  vase  avec  un  poids  dessus;  recommencer  l'opération 
pendant  4  ou  S  jours  consécutifs  ;  laisser  macérer  la  viande  dans  sa  propre  sau- 
mure pendant  12  jours. 

Laver  le  quartier  de  porc,  le  mettre  dans  un  vase  suffisant,  le  couvrir  avec  de 
l'eau  froide  ;  faire  bouillir  celle-ci,  en  l'écumant  ;  au  premier  bouillon,  la  retirer 
sur  le  côté  du  feu  ;  ajouter  à  la  viande  un  gros  bouquet  de  persil  et  d'aromates  ; 
une  hoiire  après,  ajouter  la  moitié  d'un  chou  coupé  en  deux,  6  grosses  carottes 
coupées  en  troTîçëns,  2  gros  navets  divisés.  —  Deux  heures  après,  la  viande  et  les 
légumes  doivent  se  trouver  cuits,.  Kgoytter  le  quartier  de  porc,  le  dresser  sur 
un  plat^  ranger  loè  ligumos  ftRfoac,:-*r;BiiTO  séparément  une  saucière  de  bon 
jus  ou  une  sairçe  aux  càpfos;-^"  Etv  Angleterre,  on  sert  généralement  avec  le 
porc  bouilli,  des  poîs  secs  ramollis,  cuits  à  moitié,  puis  enfermés  dans  un  linge 
commç  un  pudding,  et  finis  de  cuire  avec  le  porc. 
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649.  Tête  de  porc  fourrée,  à  T Allemande.  —  Faire  macérer  pen- 
dant 5  jours,  dans  la  saumure  salpêtrée,  les  oreilles,  le  museau,  les  pieds,  et  la 
langue  d'un  porc.  Le  museau  doit  être  préalablement  désossé,  et  la  peau  des 
pieds  piquée  avec  une  grosse  aiguille  ;  cuire  ces  viandes  à  Teau  avec  quel- 
ques légumes,  les  égoulter;  en  retirer  tous  les  os  et  couper  les  viandes  en  filets 
de  7  à  8  centimètres  de  long  ;  déposer  ceux-ci  dans  une  terrine,  les  assaisonner, 
et  avec  eux,  emplir  un  grand  boyau  de  bœuf  bien  propre  ;  nouer  les  bouts  de 
celui-ci,  en  ayant  soin  de  ne  pas  laisser  de  l'air  à  l'intérieur.  Faire  cuire  cette 
galantine  dans  un  bouillon  préparé  avec  les  os  de  la  tête,  jusqu'à  ce  qu'elle  monte 
au-dessus  de  la  cuisson;  l'égoutter  alors,  la  faire  refroidir  sous  presse^  la  dresser 
sur  un  plat,  entière,  ou  divisée  en  tranches,  en  l'entourant  avec  de  la  gelée. 

620.  Longue  de  tonkin  rôtie,  à  l'Anglaise.  —  Choisir  une  jolie 
longe  de  porc  tonkin,  sans  en  retirer  la  couenne  ;  ciseler  légèrement  celle-ci  avec 
la  lame  du  couteau.  Avec  le  filet-mignon  de  la  longe,  et  la  graisse  qui  lui 
adhère,  préparer  un  hachis  ;  l'assaisonner,  lui  mêler  2  œufs  et  une  pincée  d'oi- 
gnon, de  sauge  et  de  persil,  hachés,  une  poignée  de  mie  de  pain.  Avec  ce  hachis, 
emplir  le  vide  laissé  par  le  filet-mignon  ;  le  masquer  avec  un  morceau  de  cré- 
pine de  porc,  puis  replier  la  bavette,  et  ficeler  la  longe  ;  la  faire  rôtir  à  feu  mo- 
déré pendant  une  heure  ;  la  saler,  la  dresser  sur  un  plat  ;  la  servir  avec  un  peu  de 
bon  jus  ou  une  petite  sauce  piquante.  Servir  en  même  temps  des  pickles.  — 
Ce  mets  est  excellent. 

621.  Tête  de  porc  frais  à  la  sauce  poivrade. —  Désosser  la  moitié 

d'une  tête  de  porc,  la  frotter  avec  du  sel,  la  déposer  dans  une  terrine  avec  des 
aromates,  de  grosses  épices  et  2  ou  3  verres  de  vinaigre  ;  la  faire  macérer  pendant 
24  heures;  l'égoutter  ensuite,  l'éponger,  la  flamber,  la  diviser  en  morceaux;  les 
faire  cuire  avec  leur  marinade  et  de  l'eau,  quelques  légumes.  Au  moment  de  ser- 
vir, égoutter  les  morceaux  de  tête,  les  éponger,  les  dresser  sur  un  plat,  les  mas- 
quer avec  la  sauce  suivante  : 

Sauce  poivrade.  —  Emincer  un  gros  oignon  et  4  échalotes;  les  mettre  dans  une 
casserole  avec  quelques  parures  de  jambon  cru,  un  peu  de  beurre,  une  gousse 
d\iil,  une  poignée  de  parures  de  champignons,  quelques  branches  de  persil, 
thym,  laurier  et  grosses  épices.  Faire  revenir  ces  ingrédients  pendant  7  à  8  mi- 
nutes, les  mouiller  avec  un  verre  de  bon  vinaigre,  et  faire  réduire  celui-ci  de 
moitié  ;  les  mouiller  alors  avec  la  valeur  de  2  verres  d'espagnole;  faire  bouillir  la 
sauce,  la  retirer  de  façon  à  continuer  l'ébuUition  d'un  seul  côté  seulement;  un 
quart  d'heure  après,  la  dégraisser,  lui  additionner  une  pincée  de  cayenne  ou  de 
poivre  fin,  et  la  passer. 

622.  Zampinoaux  haricots  verts  (Dessin  210).  —  Les  Italiens  et  les 
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Viennois  font  un  grand  cas  d'un  zampino  de  Modène,  et  ils  ont  raison.  Je  ne  eoii- 
nais  aucun  produit  de  cette  nature  qui  soit  si  heureusement  combiné  et  réussi  ; 
ce  qui  est  regrettable,  c'est  qu'il  ne  soit  pas  plus  répandu  et  miouit  connu  des 
gourmets. 


Choisir  un  zampino  récemuieutsalé,  le  faire  dégorger  |>endctnt  2  heures,  l'é- 
goutter,  l'envelopper  dans  un  linge  fin  ;  le  ficeler,  le  placer  dans  une  casserole 
longue,  le  mouiller  largement  avec  de  l'eau  froide  ;  faire  bouillir  le  liquide,  le 
retirer  sur  le  côté  du  feu,  le  maintenir  frémissant  pendant  2  heures;  le  retirer 
alors  hors  du  feu  ;  une  heure  après,  le  déballer,  le  dresser  sur  une  garniture  de 
haricots-verts. 

623.  Perckoëll  à  la  Hongroise.  —  Le  perckoëll  est  un  ragoût  national 
de  la  Hongrie. 

Couper  en  carrés  500  grammes  de  viande  de  veau,  prise  du  côté  du  jarret; 
ajouter  une  égale  quantité  de  filet  de  porc.  Couper  un  oignon  en  petits  dés,  le 
mettre  dans  une  casserole  plate  avec  du  saindoux,  ajouter  une  demi-feuille  de 
laurier,  une  petite  partie  de  gousse  d'ail  ;  le  saupoudrer  avec  une  pincée  de  pa- 
prika, le  faire  revenir  pendant  quelques  secondes  ;  ajouter  alors  les  viandes,  les 
assaisonner,  les  faire  revenir  pendant  7  ou  8  minutes  ;  les  retirer  sur  feu  modéré, 
les  faire  cuire,  avec  des  cendres  chaudes  sur  le  couvercle,  en  les  remuant  de 
temps  en  temps.  Quand  elles  sont  à  point,  les  arroser  simplement  avec  2  cuillerées- 
à-bouche  de  sauce  brune  ou  de  glace,  les  dresser  dans  une  bordure  de  risot  à  l'ita- 
lienne, dressée  sur  un  plat. 

624.  Cochon  de  lait  rôti.  —  L' .Angleterre,  la  Pologne  et  la  Russie  sont 
les  seuls  pays  que  je  connaisse,  où  ce  mets  soit  estimé,  et  fréquemment  servi. 
En  Allemagne  et  en  Italie,  on  le  sert  peu,  en  France  encore  moins.  Dans  les  pays 
où  ce  mets  est  en  usage,  on  trouve  généralement  à  acheter  les  cochons  de  lait, 
prêts  à  cuire. 

Choisir  un  petit  cochon  de  lait  bien  blanc;  le  flamber  sur  les  parties  où  il  pour- 
rait rester  des  vestiges  de  poils,  nettoyer  avec  soin  la  tôte,  et  surtout  l'ouverture 
postérieure  ;  emplir  alors  le  corps  de  l'animal  avec  un  hachis  de  porc,  mêlé  avec 
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son  foie,  un  peu  de  panade,  des  fines-herbes,  et  de  la  sauge,  ou  bien  avec  une 
farce  à  l'Anglaise^  composée  de  mie  de  pain  ramollie,  de  la  graisse  de  bœuf,  des 
oeufs  entiers,  de  Toignon,  du  persil  et  de  la  sauge,  hachés.  Quand  Tanimal  est 
farci,  enlever  l'os  du  gras-de-cuisses,  brider  les  quartiers  de  derrière,  en  les  ra- 
menant sous  le  ventre  ;  allonger  les  pattes  de  devant  sous  le  museau  ;  soutenir 
les  membres  avec  des  petites  brochettes,  ou  en  les  bridant.  Traverser  le  cochon 
de  lait  sur  sa  longueur  avec  une  broche,  en  le  soutenant  sur  les  côtés,  avec  des 
brochettes  en  fer  flxées  à  la  broche  par  les  deux  bouts  ;  l'arroser  au  pinceau  avec 
du  saindoux  fondu,  le  cuire  pendant  une  heure  et  demie,  à  feu  modéré,  en  l'ar- 
rosant souvent.  En  dernier  lieu,  quand  la  peau  est  de  belle  couleur,  sèche, 
croustillante,  saler  le  cochon  de  lait,  le  débrider,  le  dresser  sur  un  plat.  Envoyer 
séparément  un  jus  à  l'estragon,  ou  une  sauce  piquante. 

En  Russie,  on  sert  les  cochons  de  lait  farcis  avec  du  kasche  cuit,  mêlé  avec  le 
foie,  le  poumon  et  le  cœur  de  l'animal,  cuits,  coupés  en  dés. 

625.  Cochon  de  lait  froid,  à  la  Russe.  —  Prendre  la  moitié  d'un  co- 
chon de  lait,  le  diviser  en  morceaux  ;  cuire  les  viandes  dans  une  mirepoix  au  vin, 
les  laisser  refroidir;  en  supprimer  les  os,  les  tenir  de  côté.  Mêler  au  fonds-de- 
cuisson  quelques  parties  de  colle  de  pieds  de  veau,  le  clarifier,  en  procédant 
comme  pour  l'aspic.  —  Incruster  sur  glace  un  grand  moule  à  timbale  de  forme 
ovale,  le  décorer  au  fond  et  autour  avec  du  blanc  d'œuf  poché,  des  cornichons, 
des  betteraves  confites,  en  ayant  soin  de  tremper  chaque  détail  du  décor  dans  de 
la  gelée  mi-prise,  avant  de  l'appliquer. 

Faire  prendre  au  fond  du  moule,  une  épaisse  couche  de  gelée;  sur  celle-ci, 
ranger  les  viandes,  par  couches,  en  les  alternant  avec  des  cornichons  émincés  et 
des  câpres  entières,  mais  en  ayant  soin  de  laisser  un  espace  vide  autour  du  moule  ; 
emplir  peu  à  peu  ce  vide  avec  de  la  gelée  froide  quoique  liquide,  la  laisser  bien 
raffermir;  au  moment  de  servir,  tremper  le  mouleà  l'eau  chaude,  renverser  le 
pain  sur  un  plat,  l'envoyer  en  même  temps  qu'une  saucière  de  sauce  froide,  au 
raifort  et  à  la  crème. 

626.  Saucisses  de  Francfort  à  la  choucroute.  —  Les  saucisses  de 
Francfort  sont  très-renommées,  et  c'est  à  juste  titre,  car  elles  sont  préparées 
avec  un  soin  tout  particulier.  C'est  dommage  que  ce  produit  ne  soit  pas  répandu 
en  France,  car  il  y  serait  apprécié.  Ces  saucisses  étant  volumineuses,  une  par 
personne  suffit;  10  minutes  avant  de  les  servir,  les  plonger  à  l'eau  bouillante,  les 
cuire  7  à8  minutes;  couvrir  la  casserole,  la  retirer  sur  le  côté;  4  minutes  après, 
les  égoutter,  les  dresser  sur  une  garniture  de  bonne  choucroute. 


627.  Le  Béni  russe  (Dessins  2U  et  212).  —  Le  Béni  n'est  pas  un  mets, 
c'est  un  repas,  festin  sacramentel  que  les  Russes,  les  Polonais  et  les  Grecs  ont 
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l'habitude  de  célébrer  le  jourde  Pâques.  Dans  ce  repas,  tous  les  mets  sont  froids, 
et  les  convives  ne  s'asseyent  pas  autour  de  la  table  :  ils  mangent  debout.  La  table 
n'est  pas  desservie  de  la  journée  :  les  mets  sont  remplacés  à  mesure  qu'ils  sont 
consommés. 


Ce  repas  se  compose  surtout  de  viandes  froides  ;  agneau  entier,  volailles,  gibier, 
jambons,  saucisses,  boudins,  veau  ;  pas  de  poisson.  Avec  ces  viandes,  on  sert  des 
babas,  les  uns  cuits  dans  des  moules,  les  autres  dans  des  plaques  minces  ;  ces  der- 
niers sont  pralinés  aux  amandes  et  carrés. 


Le  nombre  des  mets  et  les  espèces  varient  selon  les  pays,  et  sont  évidemment 
facultatifs.  Mais  ce  qui  est  rigoureusement  nécessaire,  c'est  le  sel  cuit,  le  fromage 
décoré  aux  raisins  de  Corinthe,  les  œufs  durs,  colorés,  un  cochon  de  lait  ou  un 
agneau  rôti  entier,  un  autre  agneau  modelé  en  beurre,  posé  sur  un  livre  imité, 
tenant  entre  les  deux  pattes  de  devant  une  croix  grecque. 

Le  fromage  qu'on-sert  dans  ce  repas  est  tout  simplement  du  fromage  blanc, 
frais  (fromage  à  la  pie),  pressé  dans  un  linge,  puis  pile  avec  un  morceau  de 
beurre,  légèrement  sucré,  mêlé  avec  un  peu  de  crème  crue.  Il  est  ensuite  passé 
au  tamis  et  tenu  pendant  tonte  une  journéo  dans  un  moule  eu  bois. 
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Avant  de  mouler  le  fromage,  il  faut  masquer  rintcrieur  du  moule  avec  un  petit 
linge  fin.  Quand  le  fromage  est  démoulé,  décorer  les  angles  et  les  croix  avec  des 
raisins  de  Corinthe  noirs. 

Pour  cuire  le  sel,  il  faut  d'abord  le  piler,  le  délayer  ensuite  avec  du  blanc  d'œuf, 
de  façon  à  former  une  pâte  ferme;  l'envelopper  dans  un  linge  ordinaire,  ficeler 
celui-ci,  le  jeter  dans  le  foyer  (pas  trop  ardent)  afin  de  le  cuire  pendant  3  à 
4  heures.  Quand  le  linge  est  consumé  par  le  feu,  le  sel  forme  une  masse  calci- 
née et  blanche;  le  piler  alors,  et  le  placer  dans  les  salières. 

Avant  de  cuire  les  œufs,  il  faut  dessiner  une  croix  grecque  sur  les  coquilles,  à 
l'aide  d'un  corps  gras  (du  savon),  et  les  plonger  dans  de  l'eau  colorée  avec  de  la  co- 
chenille ou  du  safran,  afin  de  les  faire  cuire  et  les  obtenir  rouges  ou  jaunes  :  les 
Russes  mangent  les  œufs  avec  le  sel  purifié. 

Tous  les  mets  composant  ce  repas  solennel  doivent  être  bénis  par  \çi  pope  avant 
d'être  offerts  à  la  famille  ou  aux  convives. 

Voilà  en  résumé  ce  qui  constitue  le  Béni,  Les  Russes  célèbrent  ce  repas  non-seu- 
lement au  foyer  domestique,  mais  partout  où  ils  se  trouvent  à  l'époque  des  fêtes 
de  Pâques.  C'est  pourquoi  j'ai  cru  utile  d'en  donner  une  description  succincte, 
mais  suffisante. 

Le  premierdessin,  joint  à  cet  article,  représente  le  fromage  démoulé  et  décoré 
avec  les  raisins  ;  il  est  dressé  sur  une  serviette  ;  il  peut  être  entouré  avec  des  œufs  * 
colorés.  Les  autres  dessins  représentent  le  moule  en  bois,  servant  à  mouler  le 
fromage;  ce  moule  est  en  forme  de  pyramide  carrée,  il  est  sans  fond,  et  formé  par 
quatre  pièces  mobiles,  s'assemblant  à  l'aide  de  rainures  sur  les  côtés  ;  sur  chacune 
de  ces  pièces,  est  gravée  une  croix  grecque  :  ce  moule  existe  dans  toutes  les 
cuisines  russes. 

G28.  Saucisses  fraîches  aux  truffes,  grillées  (Dessin  213).  —  Les 

saucisses,  les  andouilles,  les  saucissons,  et  en  général  toutes  les  salaisons  sont  du 
domaine  delà  charcuterie  ;  mais,  dans  un  livre  comme  celui-ci^  j'ai  cru  ne  pouvoir 
me  dispenser  de  les  mentionner,  car  la  charcuterie  n'est  au  fond  qu'une  branche 
dérivant  de  la  cuisine  et  s'y  rattachant  étroitement  dans  tous  ses  détails  ;  les  cuisi- 
niers ne  peuvent  donc  pas  y  rester  étrangers,  par  ce  motif  que,  dans  maintes 
occasions,  ils  peuvent  être  appelés  à  la  mettre  en  pratique. 

Prendre  200  grammes  de  truffes  fraîches,  enlever  d'abord,  avec  la  pointe  d'un 
couteau,  les  parties  terreuses  des  cavités  que  la  brosse  ne  peut  pas  atteindre,  les 
peler  ensuite  ;  hacher  les  parures,  couper  les  chairs  en  petits  dés.  —  Préparer  un 
hachis  avec  300  grammes  de  viande  maigre  de  porc,  et  300  grammes  de  lard  ;  lui 
mêler  les  parures  crues  de  truffes,  le  hacher  encore  quelques  minutes,  l'assaison- 
ner de  bon  goût,  le  déposer  dans  une  terrine  ;  ajouter  les  truffes  coupées  en  pe- 
tits dés. 
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Dans  l'întervallp,  faire  dégorger  à  l'eau  'tiède  et  salée,  dos  boyaux  de  mouton 
bien  frais;  les  éponger  sur  un  linge,  les  emplir  avec  le  hachis  de  porc,  à  l'aide 
d'un  petit  entonnoir  ;  les  nouer  à  distance  avec  un  bout  de  fil  afin  de  marquer  la 
longueur  des  saucisses  ;  les  suspendre  dans  un  lieil  aéré,  les  tenir  ainsi  pendant 
12  heures;  les  diviser  ensuite,  les  ranger  sur  un  gril,  les  faire  cuire  de  12  à 
14  minutes,  en  les  tournant.  —  Les  saucisses  doivent  toujours  être  bien  cuites. 

J'ai  donné,  plus  haut,  plusieurs  dessins  des  grillades  usitées  en  France  ;  celui 


que  je  reproduis  dans  cet  article,  représente  la  grillade  anglaise,  opérant  sur  le 
fourneau,  ù  feu  ouvert;  cette  méthode,  bonne  en  principe,. n'est  cependant  pas 
sans  inconvénients.  Une  grillade  à  la  française,  ayant  un  tirage  facile,  opérant 
avec  de  la  braise  ou  du  charbon  de  bois,  est  sans  contredit  préférable. 

G29.  Saucisses  à  ciller,  de  Neufchâtel.  —  Hacher  5  kilogrammes 
de  viande  maigre  de  veau,  avec  un  kilogramme  et  demi  de  lard  frais;  assaisonner 
le  hachis  avec  sel,  poivre,  girofle,  une  pincée  d'écorce  de  citron  ;  hacher  de 
nouveau  l'appareil,  en  lui  mêlant,  peu  à  peu,  une  panade  froide,  préparée 
avec  2  poignées  de  farine  et  2  verres  de  lait;  mettre  l'appareil  dans  une  ter- 
rine, lut  incorporer  les  trois  quarts  d'un  verre  de  crème  crue  ;  avec  cet  appareil, 
emplir  des  boyaux,  nouer  les  saucisses  de  longueur  voulue,  les  faire  sécher  à  l'air 
pendant  12  heures,  les  faire  griller. 

630.  Saucisses  fumées  au  cumin.  —  Hacher  fin  S  kilogrammes  de 
bœuf  avec  une  poignée  do  sel,  une  pincée  de  siilpètre.  —  D'autre  part,  hacher  2  ki- 
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logrammes de  viande  de  porc,  et  un  kilogramme  de  lard;  mêler  les  deux  hachis; 
les  assaisonner  avec  100  grammes  de  poivre,  SO  grammes  de  pimentet  200  grammes 
de  cumin  ;  toutes  ces  épices  doivent  être  pulvérisées.  Additionner  à  Tappareil 
quelques  gousses  d'ail  crues,  gelées,  hachées;  le  hacher  encore  pendant  quelques 
minutes,  en  incorporant,  peu  à  peu,  la  valeur  d'un  litre  d'eau  ;  emplir  alors  des 
boyaux  comme  pour  les  saucisses  à  griller,  les  fumer  pendant  2  jours,  les  cuire  à 
Teau  pendant  l>  minutes,  les  laisser  refroidir. 

631.  Saucissons  fumés,  à  la  mode  Suisse.  —  Prendre  3  kilogram- 
mes d'oreilles  de  porc,  de  couennes  et  de  viandes  de  cuissot  de  porc,  par  portions 
égales  ;  les  faire  dégorger  à  l'eau  froide  pendant  une  demi-heure  ;  les  égoutter,  les 
éponger,  les  déposer  dans  un  vase,  les  saupoudrer  avec  sel  et  salpêtre  ;  les  faire 
macérer  pendant  6  jours  dans  la  saumure.  Cuire  ces  viandes  à  l'eau,  ainsi  que  les 
couennes  et  les  oreilles  de  porc,  les  désosser,  les  couper  en  filets  longs,  les  dé- 
poser dans  une  terrine. 

Hacher  séparément  2  kilogrammes  de  viande  crue  de  porc,  et  800  grammes  de 
lard,  les  mêler  ;  assaisonner  le  hachis  avec  une  poignée  de  sel,  une  cuillerée  à 
café  de  salpêtre,  une  poignée  de  poivre,  une  demi-poignée  de  piments  pulvérisés, 
une  cuillerée  de  muscade,  autant  de  cannelle,  autant  de  clous  de  girofle  en  pou- 
dre, et  enfin  125  grammes  d'échalotes  hachées.  Hacher  de  nouveau  l'appareil,  le 
mêler  avec  les  viandes  de  la  terrine,  et  avec  lui,  emplir  de  moyens  boyaux  pro- 
pres ;  nouer  les  saucissons,  les  faire  fumer  pendant  2  jours,  les  cuire  à  l'eau  pen- 
dant 10  minutes,  les  égoutter,  les  serrer  dans  un  linge,  les  faire  refroidir  ainsi,  — 
On  sert  ces  saucissons  froids,  après  les  avoir  coupés  en  tranches  fines. 

632.  Saucisson  de  foie,  —  Râper,  avec  un  couteau,  un  kilogramme  de 
foie  de  porc  cru,  afin  .d'en  retirer  les  grappes;  le  hacher  fin.  D'autre  part,  hacher 
un  kilogramme  de  viande  maigre  de  porc,  cuite,  ainsi  qu'un  kilogramme  de  lard 
frais  ;  mêler  ces  viandes  avec  le  foie,  les  assaisonner  avec  sel,  une  pincée  de  sal- 
pêtre, des  épices,  un  peu  de  cayenne  ou  de  piment  en  poudre  ;  arroser  le  hachis 
avec  2  ou  3  cuillerées  de  kirsch,  lui  mêler  200  grammes  d'oignon  haché,  préala- 
blement revenu  avec  du  saindoux;  hacher  encore  l'appareil  pendant  10  minutes, 
et  avec  lui,  emplir  des  boyaux  de  porc,  dégorgés,  bien  lavés,  en  les  bourrant  aussi 
bien  que  possible;  les  nouer  à  distance  de  12  à  IS  centimètres;  les  faire  sécher  à 
l'air  pendant  24  heures;  les  plonger  ensuite  à  l'eau  bouillante,  les  cuire  à  feu 
très-doux  (l'eau  ne  doit  que  frémir)  pendant  une  heure.  A  ce  point,  retirer  la  cas- 
serole du  .feu  ;  une  demi-heure  après,  égoutter  les  saucissons,  les  envelopper  dans 
des  petits  linges,  les  serrer  aux  deux  bouts,  les  laisser  complètement  refroidir 
avant  de  les  servir. 

633.  Saucisson  de  foie  aux  truffes.  —  Peler  300  grammes  de  tniffes 
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fraîches,  les  couper  en  petits  dés,  les  cuire  pendant  2  minutes  avec  un  quart  de 
verre  de  madère  ;  les  couper  en  dés,  les  déposer  dans  une  terrine,  avec  une  égale 
quantité  de  foie-gras,  les  assaisonner  avec  sel  et  épices. —  Prendre  un  kilogramme 
de  foie  de  porc,  en  retirer  les  grappes  en  le  raclant,  le  hacher  et  le  passer  au  tamis. 
—  Couper  en  dés  un  kilogramme  de  lard  frais,  blanchi,  le  mêler  avec  le  foie. 

Prendre  un  kilogramme  de  chairs  de  porc,  sur  les  parties  du  collet,  couper  la 
viande  en  petits  morceaux,  la  mettre  dans  une  casserole  avec  du  saindoux,  la  faire 
revenir  à  feu  modéré  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  cuite;  la  laisser  refroidir,  la  hacher, 
la  passer  au  tamis;  la  mêler  avec  le  foie,  le  lard,  le  foie-gras,  et  les  truffes. 
Assaisonner  l'appareil  de  bon  goût,  ajouter  une  pincée  de  salpêtre,  une  pincée  de 
cayenne;  emplir  les  boyaux,  et  terminer  l'opération  comme  il  est  dit  art.  632. 

634.  Saucisson  de  foie  à  la  mode  de  Francfort.  —  Hacher  très- 
fin  4  kilogrammes  de  foie  de  porc  cru.  Hacher  2  kilogrammes  de  viande  de 

porc,  grasse  ;  quand  elle  est  bien  fine,  lui  mêler,  peu  à  peu,  le  foie  sans  cesser  de 
hacher.  Le  mélange  opéré,  assaisonner  l'appareil  avec  sel,  poivre  et  girofle  en 
poudre  ;  emplir  alors  de  moyens  boyaux  ;  nouer  les  saucissons,  les  cuire  pendant 
une  heure  à  feu  très-doux.  Les  égoutter,  les  faire  refroidir,  en  les  enveloppant  dans 
un  linge. 

635.  Saucisson  de  Bolog'ne.  —  Hacher  un  kilogramme  de  viande  mai- 
gre de  mouton,  lui  mêler  2  petites  poignées  de  sel  et  une  cuillerée  à  café  de  salpê- 
tre. —  D'autre  part,  hacher  2  kilogrammes  de  viande  de  porc,  les  mêler  avec 

celle  de  mouton;  assaisonner  l'appareil  avec  2  cuillerées-à-bouche  de^ poivre, 
une  de  piment,  une  de  coriandre.  Hacher  de  nouveau  l'appareil  jusqu'à  ce  qu'il 
soit  bien  mêlé,  le  déposer  dans  une  terrine,  lui  mêler  800  grammes  de  lard  coupé 
en  petits  dés,  en  le  travaillant  avec  une  cuiller,  et  lui  mêlant,  peu  à  peu,  3  verres 
de  lait  froid  ;  laisser  reposer  l'appareil  pendant  1 2  heures,  en  un  lieu  frais;  emplir 
ensuite  des  boyaux  à  saucisson,  les  fumer  pendant  2  jours;  les  plonger  à  l'eau,  les 
cuire  pendant  un  quart  d'heure  seulement  ;  les  servir  froids. 

636.  Hachis  de  porc  frais.  —  Le  hachis  de  porc  frais  est  l'auxiliaire 

fondamental  des  galantines,  des  pâtés-froids,  des  crépinettes,  des  saucisses,  etc. 
Prendre  toutes  les  chairs  attachées  au  collet  du  porc,  ou  celles  d'une  épaule  de 
porc  frais  ;  séparer  les  parties  grasses  et  les  maigres  ;  parer  celles-ci  des  nerfs  et 
peaux  dures  ;  parer  aussi  les  graisses  retirées  des  viandes,  les  mêler  avec  du  lard 
frais,  de  façon  à  former  une  égale  quantité  de  parties  grasses  et  maigres.  Hacher 
séparément  la  viande  et  le  lard  ;  quand  l'un  et  l'autre  sont  bien  fins,  les  mêler,  les 
hacher  encore,  les  assaisonner,  avec  sel  et  épices. 

637.,Gayettes  à  la  Provençale.  —  Prendre  le  foie,  le  rognon  et  le  mou 
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d'un  porc,  les  distribuer  en  morceaux;  déposer  ceux-ci  dans  une  terrine,  les  as- 
saisonner avec  sel  et  épices,  leur  mêler  une  pincée  de  persil  haché  avec  une 
gousse  d'ail,  ajouter  un  tiers  de  viande  maigre  de  porc,  hachée,  assaisonnée.  Dis- 
tribuer l'appareil  en  plusieurs  parties  de  la  grosseur  d'une  orange;  les  envelopper 
chacune  dans  un  morceau  de  crépine  de  porc,  les  ranger  dans  un  plafond  creux, 
en  les  serrant,  les  arroser  avec  un  peu  de  saindoux,  les  faire  cuire  à  four  mo- 
déré pendant  une  heure  et  demie.  —  On  sert  ces  gayettes  froides.  —  Excellent 
mets  pour  déjeuner. 

638.  Andouilles  de  Nancy.  —  Prendre  un  kilogramme  et  demi  de 
fraise  de  veau,  autant  de  panse  de  porc  ;  les  faire  dégorger,  les  laver  avec  soin, 
les  cuire  à  l'eau  pendant  2  heures.  Les  égoutter,  les  rafraîchir,  les  bien  épon- 
ger, les  couper  en  morceaux,  les  mettre  dans  une  terrine,  les  assaisonner  de 
haut  goût  avec  sel  et  épices,  les  arroser  avec  un  peu  de  vin  blanc,  les  saupoudrer 
avec  des  fine^herbes  cuites.  Avec  cet  appareil,  emplir  des  boyaux  gras,  de  porc, 
préalablement  dégorgés,  bien  lavés  ;  nouer  les  audouilles  de  15  à  2S  centimètres 
de  longueur,  les  piquer  avec  la  pointe  d'une  aiguille,  les  plonger  dans  une  mar- 
mite d'eau  bouillante  ;  aussitôt  que  l'ébuUition  reprend,  retirer  la  marmite  sur 
le  côté  du  feu  afin  que  le  liquide  ne  fasse  que  frémir;  ajouter  du  sel,  des  gros  lé- 
gumes, des  aromates;  donner  2  heures  d'ébuUilion.  Retirer  alors  la  marmite  du 
feu,  laissera  peu  près  refroidir  les  andouilles  dans  leur  cuisson;  les  égoutter  en- 
suite, les  ranger  entre  deux  plafonds,  ou  les  envelopper  dans  un  linge,  les  faire 
refroidir.  Faire  griller  les  andouilles  pendant  23  minutes  à  bon  feu,  en  les  retour- 
nant :  glles  doivent  être  bien  atteintes  à  l'intérieur,  et  servies  bien  chaudes,  sur 
un  plat  chauffé. 

639.  Cervelas  de  Strasbourg*.  —  Retirer  la  graisse  et  les  nerfs  à  6  ki- 
logrammes de  viande  de  bœuf,  la  hacher  fin  avec  une  poignée  de  sel  et  une 
demi-cuillerée  de  salpêtre.  Hacher  3  kilogrammes  de  viandes  de  porc,  et  un  kilo- 
gramme de  lard  frais:  ajouter  ces  viandes  à  celles  de  bœuf;  assaisonner  le  hachis 
avec  4  cuillerées-à-bouche  de  poivre,  2  de  piment,  2  de  coriandre,  pulvérisés  ; 
hacher  encore  l'appareil,  en  lui  mêlant  un  verre  d'eau  froide.  Quand  le  mélange 
est  opéré,  emplir  de  moyens  boyaux  ;  les  nouer ,  afin  de  marquer  la  longueur  des 
cervelas  ;  les  fumer  pendant  2  jours,  les  cuire  avec  précaution  ;  les  sortir  de  la 
cuisson  aus'sitôt  que  l'eau  est  visible,  entre  le  hachis  et  les  boyaux  ;  les  envelopper 
alors  dans  un  linge,  les  laisser  refroidir. 

640.  Côtelettes  de  porc,  sauce  à  la  Catalane.  —  Couper  6  côte- 
lettes de  porc,  les  parer,  les  battre,  les  assaisonner,  les  faire  griller  à  bon  feu 
pendant  14  à  15  minutes,  les  dresser  sur  un  plat  chaud,  les  masquer  avec  une 
sauce  ainsi  préparée  : 
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Sauce  Catalane.  —  Hacher  un  oignon,  le  mettre  dans  une  casserole  avec  de 
rtiuilc  et  une  douzaine  de  gousses  d'ail  blanchies,  les  faire  colorer  tout  douce- 
ment; les  mouiller  avec  un  peu  de  bouillon,  et  faire  réduire  celui-ci  à  glace  : 
Tail  doit  alors  se  trouver  cuit  ;  le  mouiller  de  nouveau  avec  un  peu  d'espagnole, 
donner  un  bouillon  à  la  sauce,  lui  mêler  une  pincée  de  persil  haché,  un  peu  de 
cayenne,  un  peu  de  menthe  ciselée,  ainsi  que  les  chairs  d'un  citron  et  celles  de 
2  oranges  aigres,  parées  à  vif,  coupées  en  quartiers.  —  Au  moment  de  servir  la 
sauce,  lui  mêler  une  cuillerée-à-bouche  de  moutarde  anglaise,  délayée  avec  du 
madère. 

641.  Karapulka  à  TEspagnole.  —  Couper  2  filets  de  porc  en  moyens 
carrés,  les  mettre  dans  une  casserole  avec  du  saindoux,  de  gros  dés  de  jambon  cru 
et  2  douzaines  de  petils  oignons;  faire  vivement  revenir  les  viandes,  les  assaisonner, 
les  mouillera  hauteur  avec  du  bouillon  ;  faire  bouillir  le  liquide  pendant  quelques 
minutes,  retirer  la  casserole  sur  feu  modéré,  finir  de  cuire  les  viandes  ;  à  ce  point, 
verser  le  ragoût  dans  une  terrine  à  cuire;  étaler  sur  sa  surface  4  ou  o  saucisses 
frites  à  la  poêle,  coupées  en  tronçons,  ainsi  que  4  ou  5  œufs  durcis,  divisés  en 
quartiers  ;  les  assaisonner,  les  saupoudrer  avec  des  amandes  émincées,  frites  à 
Thuile,  écrasées  au  rouleau  ;  faire  bouillir  le  ragoût,  le  pousser  au  four  modéré, 
le  faire  gratiner  pendant  une  demi- heure  ;  l'envoyer  dans  la  terrine. 

642.  Oreilles  de  porc  salées,  à  la  purée  de  lentilles.  —  Flam- 
ber 3  ou  4  oreilles  de  porc  salées;  les  faire  blanchir  jusqu'à  l'ébuUition,  les  égout- 
ter,  les  mettre  dans  une  casserole  avec  de  l'eau,  quelques  gros  légumes,  un  bou- 
quet d'aromates  et  de  grosses  épices  ;  faire  cuire  les  oreilles  pendant  3  à  4  heures  ;  les 
égoutter  ensuite,  les  dresser  debout  sur  une  purée  de  lentilles  ;  les  arroser  avec  un 
peu  de  jus,  réduit  avec  4  cuillerées-à-bouche  de  bon  vinaigre,  légèrement  lié. 

643.  Pieds  de  porc  à  la  Piémont  aise.  —  Prendre  4  pieds  de  porc 
cuits,  refroidis  ;  les  diviser  chacun  en  deux  parties,  les  assaisonner,  les  tremper 
dans  des  œufs  battus,  et  les  paner  ;  les  plonger  à  grande  friture  chaude,  les  faire 
bien  chauffer;  les  égoutter,  les  ranger  dans  une  casserole  plate  avec  du  beurre; 
les  tenir  10  minutes  à  la  bouche  du  four,  en  les  retournant.  Envoyer  séparément 
une  sauce  Tartare. 

644.  Pieds  de  porc  à  la  Sainte-Menehould.  —  Les  charcu- 
tiers de  Sainte-Menehould  jouissent  depuis  fort  longtemps  de  la  renommée  de 
fournir  des  pieds  de  porc  qui,  après  avoir  été  grillés,  ont  les  os  assez  tendres 
pour  être  écrasés  sous  la  pression  des  doigts  *  ;  le  fait  est  exact,  je  l'ai  vérifié  par 

\.  D'autres  disent  qu'on  peut  les  manger,  mais  il  semble  douteux  qu'un  os  de  pied  de  porc, 
pour  bien  cuit  qu'il  puisse  ^tre,  fasse  jamais  les  délices  d'un  gourmet. 
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moi-niêine,  il  n'y  a  pas  bien  longtemps.  Mais  cela  n'a  rien  de  bien  extraordinaire  ; 
tout  le  monde  pourra  désormais  opérer  ce  miracle,  si,  comme  moi,  on  ne  craint 
pas  de  braver  les  foudres  de  Sainte-Menehould,  car  les  charcutiers  de  ce  pays  font 
un  secret  de  leur  science. 

Prendre  5  ou  6  pieds  de  porc,  échaudés  et  propres,  les  faire  dégorger,  les  mettre 
dans  un  vase  avec  de  Teau,  les  faire  blanchir  pendant  trois  quarts  d'heure  ;  les 
égoutter,  les  rafraîchir  et  les  flamber;  les  envelopper  séj)arément  dans  un  petit 
linge,  ou  les  ficeler  simplement  avec  de  larges  rubans  de  fil  ;  les  ranger  dans  une 
marmite  foncée  avec  quelques  gros  légumes,  les  couvrir  largement  avec  de  l'eau, 
et  demi-bouteille  de  vin  blanc;  ajouter  un  peu  de  sel  et  des  aromates  ;  faire  bouil- 
lir le  liquide,  en  Técumant,  puis  retirer  le  vase  sur  feu  très-doux,  soit  en  l'entou- 
rant avec  des  cendres  chaudes,  soit  en  le  tenant  au  four  *,  mais  de  façon  que  le  li- 
quide soit  constamment  maintenu  à  l'état  frémissant.  Luter  le  couvercle  de  la 
marmite,  cuire  les  pieds  pendant  24  heures,  les  laisser  refroidir  dans  leur  cuisson; 
le»  égoutter  ensuite,  les  déballer,  les  diviser  chacun  en  deux  parties,  les  assaison- 
ner de  haut  goût,  les  paner  à  l'Anglaise;  c'est-à-dire,  avec  des  jaunes  d'œuf  battus 
avec  du  beurre  fondu,  les  faire  griller  à  feu  vif  ;  quand  ils  sont  bien  chauds,  les 
dresser  sur  un  plat,  et  les  envoyer.  —  Cette  cuisson  prolongée  a  pour  effet  d'atten- 
drir les  os  des  pieds,  mais,  par  le  fait,  la  viande  devient  forcément  trop  cuite. 

648.  Pieds  de  porc  aux  truffes  à  la  mode  de  Nancy.  —  Pré- 
parer un  petit  hachis  fin,  composé  avec  moitié  viande  maigre  de  porc,  moi- 
tié lard  frais  ;  lui  mêler  quelques  cuillerées  de  fines-herbes  cuites,  et  des 
parures  de  truffes  fraîches,  pilées  avec  un  peu  de  hachis  ;  l'assaisonner  avec 
sel,  épices,  une  pointe  de  cayenne. 

Cuire  4  pieds  de  porc  simplement  à  l'eau  salée,  avec  quelques  légumes;  les 
égoutter  sur  un  plafond,  les  déballer,  les  fendre  en  deux  sur  leur  longueur, 
les  désosser  complètement  ;  en  retirer  les  parties  nerveuses,  les  mêler  au  ha- 
chis. Quand  les  pieds  sont  à  peu  près  refroidis,  les  assaisonner  avec  sel  et  épi- 
ces,  les  étaler  sur  la  table,  les  masquer,  du  côté  intérieur,  avec  le  hachis 
préparé  ;  masquer  celui-ci  avec  des  lames  de  truffe  crues,  assaisonnées  ;  puis, 
envelopper  chaque  moitié  de  pied  dans  un  carré  de  crépine  de  porc;  humec- 
ter la  crépine  avec  du  beurre  ou  saindoux  fondu,  paner  les  pieds  de  porc  ; 
les  faire  griller  à  feu  modéré  pendant  20  minutes,  en  les  retournant  ;  les 
servir  aussitôt. 

646.  Pâté-chaud  de  porc  frais,  à  l'Angolaise.  —  Couper  quelques 

i .  J'ai  fait  cette  opération  sur  un  petit  fourneau  à  gaz;  je  crois  ce  moyen  de  cuisson  supérieur 
à  tous  les  autres,  pour  toutes  les  cuissons  prolongées,  en  ce  sens  qu'on  peut  mieux  régler  le 
degré  de  chaleur.  Le  gaz  est  encore  fort  peu  usité  dans  les  cuisines  françaises,  et  c'est  un  tort  ; 
les  Anglais  sont,  sous  ce  rapport,  bien  plus  avancés  que  nous. 
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tranches  de  porc  frais,  soit  sur  la  longe,  soit  sur  le  cuissot;  les  parer,  les  battre 
légèrement  avec  le  manche  du  couteau,  les  assaisonner.  —  Masquer  le  fond  d*uii 
plat  à  tarte  avec  des  tranches  de  jambon  cru,  les  assaisonner  avec  une  pincée  de 
poivre,  les  saupoudrer  avec  2  cuillerées-à-bouche  d'échalotes  et  d'oignons  hachés; 
sur  cette  couche,  ranger  une  couche  de  pommes  de  terre  crues,  coupées  en  tran- 
ches ;  sur  les  pommes  de  terre,  ranger  les  tranches  de  porc,  par  couches,  en  les 
entremêlant  avec  quelques  feuilles  de  sauge.  Glisser  au  fond  du  plat  la  valeur 
d'un  verre  de  bon  jus  froid.  Masquer  les  bords  du  plat  avec  une  bande  de  pâte 
fine  ou  de  demi-feuilletage,  l'humecter,  puis  couvrir  le  pâté  avec  une  abaisse  de 
même  pâte,  afin  d'en  souder  les  bords  avec  la  bande  primitive  ;  canneler  et  déco- 
rer le  pâté,  en  procédant  comme  il  est  dit  art.  5o9;  le  dorer,  le  poser  sur  un  petit 
plafond,  le  pousser  au  four  modéré.  Un  quart  d'heure  après,  le  couvrir  avec  du 
papier,  lui  donner  encore  une  heure  de  cuisson  ;  en  le  sortant  du  four,  le  poser 
sur  un  plat.  — J'af  vu  faire  ce  pâté  en  Angleterre,  en  entremêlant  les  tranches  de 
porc  avec  des  pommes  aigres  et  crues  coupées  en  tranches. 
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VOLAILLB  ET  GIBIER. 


La  volaille  se  divise  en  plusieurs  catégories  distinctes:  les  poules,  poular- 
des et  chapous;  les  diades,  paons  et  pintades;  les  oies  et  canards,  et  enfin 
les  pigeons. 

La  volaille  proprement  dite,  c'est-à-dire  les  poulets  et  poulardes,  sont  en 
cuisine  d'une  indispensable  nécessité,  non-seulement  par  les  propriétés  parti- 
culières de  leurs  chairs,  succulentes,  délicates,  mais  encore,  et  dans  une  me- 
sure plus  large,  par  leurs  produits  naturels  :  les  œufs.  Les  œufs,  en  effet, 
sont  pour  ainsi  dire  d'une  nécessité  absolue  par  rapport  aux  opérations  culi- 
naires. 

La  volaille  existe,  je  crois,  dans  tout  l'univers,  mais  à  des  titres  bien  divers. 
Les  races  n'étant  pas  les  mêmes,  les  produits  sont  loin  de  posséder  les  mêmes 
qualités. 

La  France  et  l'Angleterre  sont  les  pays  les  mieux  approvisionnés  sous  ce 
rapport.  Les  poulets,  les  poulardes,  les  chapons  et  les  dindes  sont,  par  les 
soins  intelligents  qu'on  porte  à  leur  reproduction,  d'une  incomparable  per- 
fection. L'introduction  des  races  étrangères,  et  le  croisement  de  ces  races  avec 
celles  de  nos  pays,  ont  eu  pour  résultat  de  créer  les  sujets  les  plus  estimables, 
autant  sous  le  rapport  de  leur  fécondité  que  par  la  qualité  supérieure  de  leurs 
chairs.  Mais  c'est  là  un  privilège  qui  n'est  pas  exclusif,  et  que  toutes  les  na- 
tions pourraient  partager,  car  partout  où  la  volaille  se  reproduit,  partout  elle 
peut  être  perfectionnée,  engraissée.  On  n'a  de  la  mauvaise  volaille  que  parce 
qu'on  ne  veut  pas  se  donner  la  peine  de  l'améliorer,  ou  qu'on  ignore  les  pro- 
cédés en  application  :  les  poulets  de  Bruxelles  et  de  Sagan,  les  oies  de  Silé- 
sie  et  de  Wurtemberg,  les  canards  de  Toulouse,  les  chapons  de  Kieff,  de 
Florence  et  de  Styrie,  sont  un  témoignage  irrécusable  que  la  volaille  peut  de- 
venir supérieure  sur  les  points  les  plus  opposés  de  notre  continent. 

L'art  d'engraisser  la  volaille,  et  d'en  perfectionner  les  races,  n'est  qu'une 
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affaire  de  science  et  de  soins  bien  entendus,  et  non  pas,  comme  on  pourrait 
le  supposer,  une  affaire  de  climat. 

En  cuisine,  l'emploi  de  la  volaille  est  des  plus  importants,  soit  qu'on  l'ap- 
plique comme  substance  dans  les  fonds-de-cuisson,  soit  qu'elle  entre  dans  le 
cadre  d'un  dîner  au  même  titre  que  les  poissons,  les  viandes  de  boucherie  ou 
le  gibier.  La  bonne  volaille,  en  général,  quels  que  soient  les  apprêts  qu'on  lui 
donne,  est  toujours  bien  accueillie  à  table,  car  ses  chairs  sont  nutritives,  en 
même  temps  que  de  facile  digestion.  Le  gibier  est  aussi  commun  dans  tous 
les  pays  d'Europe,  mais  les  espèces  sont  nombreuses,  et  très-variées  :  chaque 
contrée  produit  les  siennes. 

Le  gibier  se  divise  en  deux  grandes  catégories  :  les  bipèdes  et  les  quadru- 
pèdes; mais  le  nombre  des  sujets  qui  les  composent  est  infini.  Le  gibier  est 
en  cuisine  d'une  grande  importance,  et  comme  valeur  réelle,  et  comme  diver- 
sion dans  le  travail. 


647.  Dinde  glacée  aux  nouilles.  —  Vider  une  dinde,  la  brider  avec 
les  pattes  en  dedans,  lui  barder  Testomac,  la  placer  dans  une  casserole,  avec  du 
lard  fondu  ou  du  beurre;  la  faire  revenir,  sur  feu  modéré,  en  la  retournant. 
Quand  elle  est  colorée,  la  mouiller  aux  trois  quarts  de  hauteur  avec  du  bouillon  ; 
jyouter  3  oignons,  un  morceau  de  racine  de  céleri,  un  bouquet  d'aromates,  quel- 
ques épices  ;  faire  bouillir  le  liquide  ;  10  minutes  après,  retirer  la  braisière  sur  le 
côté  du  feu  avec  des  cendres  chaudes  sur  le  couvercle  ;  finir  de  cuire  la  dinde  tout 
doucement.  Quand  elle  est  à  point,  le  fonds-de-cuisson  doit  se  trouver  réduit  en 
demi-glace  ;  le  passer  au  tamis  dans  une  autre  casserole,  le  dégraisser,  en  partie 
seulement,  le  lier  avec  quelques  cuillerées  de  sauce  tomate;  faire  mijoter  cette 
sauce  sur  le  côté  du  feu. 

Débrider  la  dinde;  la  dresser  sur  une  garniture  de  nouilles  cuites,  finies  avec  du 
beurre  et  du  parmesan  ;  Tarroser  avec  quelques  cuillerées  de  sauce,  envoyer  le 
surplus  en  saucière. 

648.  Dinde  poêlée  à  Técarlate  (Dess.  217).  —Flamber  une  dinde,  hi  vi- 
der, emplir  son  estomac  avec  une  farce  de  pain  à  la  graisse  de  bœuf  hachée,  de  façon 
à  l'obtenir  bien  rond;  la  brider  avec  les  pattes  recourbées  en  dedans,  la  placer  dans 
ime  casserole  longue,  avec  des  aromates,  de  grosses  épices,  un  bouquet  de  feuilles 
de  céleri  frais.  Deux  heures  avant  de  servir,  mouiller  la  dinde  avec  un  fonds-à-poê- 
1er,  ou  simplement  du  bouillon  chaud  de  la  marmite,  passé,  mais  non  dégraissé. 
Poser  la  cassende  sur  feu,  fain»  bouillir  le  liquide,  couvrir  la  dinde  avec  du  papier 
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f^ruissé,  la  cuirti  pendant  â  lieuivs,  à  couvert,  t't  à  ft'u  inodi'ré,  alin  ck-  ne  [las 
réduire  sensiblement  le  ronds-dc-ciiisson. 

D'autre  part,  Taire  l)ouillir2  langues  de  liu'uf  salées,  en  ayant  soin  de  les  ntettre 
assez  tût  pour  qu'elles  se  trouvent  cuites  en  même  te»ij)s  que  la  dinde  ;  les  tenir 
dans  leur  euisson  jusqu'au  moment  de  servir.  Quand  la  dinde  est  cuite,  passer  sa 
cuisson,  la  dégraisser,  et  remettre  le  dégniissis  avec  la  dinde. 

Mettre  130  grammes  de  beurre  dans  uim  casserole,  lui  mêler  150  grammes  de 
farine,  et  Taire  un   petit   roux  blond;   le  délayer  avec  la  valeur  de  2  veri-es  de 


cuisson  de  lu  dinde,  tiède,  tourner  la  sauce  sur  Teu;  au  {iremier  bouillon,  la  retirer,  la 
lier  avec  une  liaison  de  3  jaunes  d'œuT,  la  passer  au  tamis. — Au  moment  de  servir, 
égoutter  les  langues  et  la  dinde  ;  débrider  celle-ci,  ta  dresser  sur  un  plat  long,  lui 
décorer  l'estomac  avec  des  Teuilles  d'estragon  blanchies;  l'entourer,  à  sa  base, 
avec  des  tranches  de  langue  coupées,  un  peu  épaisses,  sur  les  parties  les  plus  lar- 
ges; masquer  le  Tond  du  plat  avec  du  bon  .jus,  verser  la  sauce  dans  une  saucière. 
—  Cette  pièce  est  posée  sur  un  réchaud. 

649.  Galantine  de  dinde  à  la  g-elée.  —  Désosser  une  dinde,  diminuer 
l'épaisseur  des  chairs,  sur  les  cuisses  et  les  fdets,  couper  ces  derniers  en  gros  dés, 
les  déposer  dans  une  terrine,  les  assaisonner,  leur  mêler  le  double  de  leur  volume 
de  lard  blanchi,  et  le  tiers  de  jambon  cru,  aussi  coupés  en  dés;  les  arroser  aver 
un  demi-verre  de  madère. 

Couper  en  morceaux  la  carcasse  de  la  dinde,  les  mettre  dans  une  grande  cas- 
serole avec  tous  les  os,  parures  et  débris  de  viande,  jamais  du  mouton  ;  2  pieds 
de  veau  désossés  et  blanchis;  ajouter  des  légumes,  aromates  et  épices;  mouiller 
ces  viandes  à  couvert  avec  du  bouillon  léger  ;  faire  bouillir  le  liquide,  en  l'écu- 
mant,  le  retirer  sur  le  côté. 
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D'autre  part,  préparer  un  hachis  de  veau,  composé  avec  moitié  viande  maifi^re 
et  moitié  hird  frais;  hii  mêler  la  viande  des  cuisses,  Tassaisonner  avec  sel  et 
épices;  quand  il  est  bien  haché,  le  piler,  le  déposer  dans  une  terrine,  lui  mêler 
les  viandes  coupées  et  h»  lard;  emplir  la  dinde  avec  cet  appareil,  la  coudre  dans 
le  sens  de  sa  longueur,  et  Tenvelopper  avec  une  petite  serviette,  en  la  serrant; 
ficeler  fortement  les  deux  bouts  de  la  serviette  à  niveau  de  la  galantine,  et  lier 
celle-ci  sur  le  milieu  avec  3  ou  i  tours  de  ficelle.  Une  heure  après  que  le  liquide 
est  en  ébullition,  lui  adjoindre  la  galantine,  la  faire  cuire  pendant  2  heures  et 
demie,  à  feu  modéré;  Tégoutter  ensuite  sur  un  plafond,  la  déballer,  la  réem- 
baller vivement  dans  le  même  linge  rafraîchi,  la  ficeler,  la  faire  refroidir  avec  un 
poids  léger  dessus;  la  déballer  ensuite,  la  parer,  la  glacer,  la  ser\ir,  entière  ou 
découpée,  en  Tentourant  avec  de  la  gelée  en  croûtons  ou  hachée. 

Gelée  de  volaille.  —  Aussitôt  que  la  galantine  est  sortie  de  la  cuisson,  passer 
celle-ci  au  tamis,  la  dégraisser  avec  soin,  en  prendre  une  petite  partie  dans  un 
moule,  afin  d'essayer  sa  consistance,  en  la  tenant  sur  glace;  si  elle  était  faible, 
lui  mêler  quelques  feuilles  de  gélatine  dissoute  à  l'eau.  Quand  la  cuisson  est  à 
peu  près  refroidie,  la  transvaser  dans  une  casserole,  en  la  décantant.  —  Hacher 
SOO  grammes  de  viande  maigre  de  bœuf  (pour  4  litres  de  liquide);  lui  additionner 
2  œufs  entiers,  un  verre  de  vin  blanc,  un  demi-verre  de  madère;  mêler  cet  appa- 
reil avec  la  cuisson  de  la  galantine,  ajouter  une  poignée  de  cerfeuil  et  un  petit 
bouquet  d'aromates.  Fouetter  le  liquide  sur  feu  jusqu'à  ce  qu'il  soit  bien  chaud; 
retirer  la  casserole  sur  le  côté,  la  tenir  à  couvert  jusquVi  ce  que  le  premier  bouil- 
lon se  développe;  reculer  vivement  la  casserole,  afin  que  le  liquide  ne  fasse  que 
frémir;  20  minutes  après,  le  passcîr  à  la  serviette,  le  dégraisser  encore,  le  laisser 
à  peu  près  refroidir,  le  clarifier  avec  3  blancs  d'œuf,  un  peu  de  madère,  quel- 
ques feuilles  d'estragon,  et  grains  de  poivre.  Passer  la  gelée. 

630.  Filets  de  dinde  à  la  Milanaise.  —  Lever  les  2  filets  de  l'estomac 
d'une  petite  dinde  crue,  en  supprimer  la  peau  et  Tépiderme;  couper  les  chairs 
en  biais  sur  leur  longueur,  de  façon  à  obtenir  des  tranches  longues  comme  un 
filet  de  poulet;  les  battre,  les  parer,  en  leur  donnant  la  forme  d'un  filet;  les  assai- 
sonner, les  tremper  dans  des  œufs  battus,  les  paner  à  la  mie  de  pain  fraîche.  — 
Faire  fondre  200  grammes  de  beurre,  le  laisser  déposer,  le  verser  dans  une  casse- 
role plate;  ranger  les  filets  sur  le  fond  de  la  casserole,  les  faire  pocher  à  feu  vif, 
des  deux  côtés;  les  dresser  en  couronne  sur  un  plat  chaud;  les  arroser  avec  le 
beurre  de  leur  cuisson;  dresser  dans  le  centre  une  garniture  de  riz  à  la  Milanaise. 

631 .  La  dinde  de  Noël  à  la  Provençale.  —Choisir  une  belle  dinde 
tendre  ^  mortifiée  sans  excès;  la  vider  avec  soin,  l'essuyer  à  l'intérieur  avec  un 

i.  On  reconnaît  la  tendreté  de  la  dinde  si,  en  pressant  entre  les  doigts  l'exlrémilé  aigui*  de 
l'ostomac,  on  la  trouve  flexible  et  cassante  :  si  elle  résiste,  la  dinde  est  vieille.  —  Ace  signe  on 
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linge,  l'emplir  avec  de  petites  saueisses  Traîclies,  cl  de  gros  rimrroiis  à  peine  gril- 
lés, épluchés  :  autant  que  possible  no  laisser  aucun  vide  dans  le  corps.  Emplir 
aussi,  avec  des  saucisses,  le  vide  de  l'estomac,  apri-s  avoir  détaché  le  cou,  et  coupé 
la  peau  aussi  lon;;ue  que  possible;  coudre  celle-ci,  en  la  fixitnt  sur  les  reins; 
coudre  également  l'ouverture  inférieure.  Brider  la  dinde,  la  piquer  avec  dn  lard, 
la  faire  rôtir. 

Si  on  dispose  d'une  bruche,  capable  do  pouvoir  supporter  le  poids  de  la  dinde, 
en  la  faisant  tourner,  il  est  à  peine  besoin,  de  dire  ipie  c'est  là  le  mode  de  cuisson 
qu'on  doit  préférera  lout  autre.  Dans  le  cas  contraire,  on  peut  cuin>  la  dinde  dans 
un  grand  plat  à  réiir;  dans  tous  les  cas,  il  faut  l'arroser  largement  avec  du  beurre, 
ou  de  la  bonne  graisse  '.  L'n  quart  d'heure  avant  de  la  débrocher,  la  déballer  afin 
<lc  lui  faire  prendre  une  belle  couleur;  aussitôt  qu'elle  est  à  point,  la  saler,  la 
débrocher,  la  dresser  sur  un  grand  plat.  La  duréo  de  cuisson  d'une  grosse  dinde, 
varie  d'une  heure  et  demie  à  2  heures,  et  quelquefois  davantage  ;  le  diflicile,  c'est 
d'obtenir  les  surfaces  également  colorées;  cependant  ce  résultat  n'est  pas  celui 
([u'on  doit  le  moins  rechercher,  car  l'apparence  appétissante  d'un  rôt  de  volaille, 
est  une  qualité  qui  lui  est  indispensable  ;  la  pièce  la  plus  délicate,  si  cite  est  trop 
cuite,  noire  ou  brûlée,  même  superliciellenient,  fait  une  bien  triste  figure  sur 
table. —  Avec  la  dinde  rôtie,  on  sert  le  jus  do  la  lèchefrite  passé,  dégraissé, 
mêlé  avec  un  peu  déglace  et  réduit.  En  Provence,  on  accompagne  ce  rôt  avec  une 
bonne  salade  do  liges  de  céleri. 

6">2.  Dinde  truffée  à  la  mode  de  Toulouse i Dessin  2I8\    —   Les 


dindes  grasses  de  Toulouse  sont  les  plus  renommées  du  midi  de  la  Knince.  Ce  i-ôt, 

peut  reconnaître  le  degré  de  lendrelé  de  tous  les  animaux  de  bn»se-cour.  Poiiri^lre  morlifiée  A 
poini,  une  dinde  doit  lîlre  Uiée  de  *  à  ii  jours  el  mûme  duvanlage  en  hiver.  La  cliair  cuile  des 
dindes  non  oiortinéea  esl  coriace  el  peu  succulente, 

).  Quels  que  eoicntlcs  rôlis  qui  cuisent  à  la  broche,  iU  doivent  fllre  arrosés  pendant  lu  duri'e 
de  leur  cuisson  avec  du  beurre  ou  de  la  graisse  pure,  clnon  mélangée  avec  des  parties  humides. 
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tel  qu'on  le  sert  à  Toulouse,  et  tel  qu'il  est  représenté  par  le  dessin,  est  un  des  plus 
distingués  qu'on  puisse  offrir  à  des  gourmets.  —  Prendre  une  quinzaine  de  truffes 
crues,  les  peler,  les  déposer  dans  une  casserole.  Piler  250  grammes  de  lard  frais, 
avec  les  parures  des  truffes,  le  passer  au  tamis.   - 

Vider  une  bonne  dinde,  pas  trop  grasse,  bien  en  chair;  lui  emplir  l'estomac  et 
le  corps  avec  le  lard;  coudre  les  ouvertures;  la  brider  solidement,  l'envelopper 
avec  du  papier  beurré,  la  faire  cuire  à  la  broche,  en  l'arrosant  avec  du  beurre. 

Quand  la  dinde  est  à  peu  près  cuite,  la  déballer,  lui  faire  prendre  couleur,  la 
saler,  la  débrocher;  la  poser  dans  un  plat,  en  l'appuyant  sur  d'épaisses  tranches 
de  pain  grillé,  afin  d'en  relever  la  forme;  l'entourer,  sur  les  côtés,  avec  une 
douzaine  d'ortolans  rôtis,  et  sur  les  deux  bouts,  avec  les  truffes,  assaisonnées, 
cuites  au  moment  avec  du  vin.  Envoyer  en  même  temps  une  saucière  de  bon  jus. 

633.  Dinde  rôtie,  aux  olives  noires.  — Cette  méthode  de  farcir  les 
dindes  est  particulière  au  midi  de  la  France  et  a  l'Italie,  où  les  olives  sont  abon- 
dantes et  fort  bonnes;  ce  sont  les  olives  noires,  confites,  qu'on  emploie  de  préfé- 
rence à  toutes  les  autres  espèces.  Une  dinde  ainsi^  farcie,  est  un  rôt  peu  connu 
dans  le  Nord,  mais  digne  d'être  offert  à  des  gourmets. 

Le  procédé,  pour  farcir  les  dindes  avec  des  olives,  consiste  tout  simplement  à 
égoutter  celles-ci,  et  les  introduire  dans  l'estomac  et  le  corps  de  la  dinde,  sans  en 
supprimer  le  noyau.  Coudre  les  issues,  faire  rôtir  la  dinde  à  la  broche  ou  au  four, 
piquée,  bardée,  ou  simplement  enveloppée  de  papier. 

654.  Abatis  de  dinde  à  la  chipolata.  — On  entend  par  abatis  les  cous, 
les  ailerons,  les  pattes,  le  gésier  et  le  foie  des  dindes,  ou  de  toute  autre  volaille. 

Prendre  2  ou  3  abatis  de  dinde  (moins  les  foies)  préalablement  nettoyés;  les 
échauder  à  l'eau  bouillante,  les  égoutter,  les  essuyer,  les  mettre  dans  une  casserole 
avec  du  beurre  et  200  grammes  de  petit-salé, dessalé  et  coupé  en  morceaux;  poser 
la  casserole  sur  feu  vif,  assaisonner  les  viandes,  les  faire  revenir  jusqu'à  ce  qu'elles 
soient  bien  colorées;  en  égoutter  alors  la  graisse,  les  saupoudrer  avec  2  cuillerées 
de  farine;  2  minutes  après,  les  mouiller  à  hauteur  aAec  du  bouillon*;  tourner  le 
ragoût  jusqu'à  ce  que  le  liquide  soit  en  ébuUition,  le  retirer  sur  feu  modéré.  Une 
heure  après,  additionner  2  douzaines  de  petits  oignons,  autant  de  petites  carottes 
et  de  navets  coupés  en  boules  ou  en  quartiers,  mais  blanchis,  ainsi  qu'un  bouquet 
de  persil  garni  avec  des  aromates,  grosses  épices;  ajouter  3  cuillerées-à-bouehe 
de  cognac;  cuire  les  \iandes  et  les  légumes  à  feu  modéré,  avec  des  cendres 
chaudes  sur  le  couvercle. 

Dix  à  douze  minutes  avant  de  retirer  le  ragoût  du  feu,  lui  mêler  une  quinzaine 
de  petites  saucisses  chipolata,  ainsi  que  les  foies  de  dindes  blanchis,  coupés  en 
morceaux.  Continuer  rébullition  ;  au  dernier  moment,  dresser  le  ragoût  sur  un 
plat  creux. 
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6fi"..  Paupiettes  de  fileta  de  dinde  à  la  Romaiiie(D«89in2l9).— 

Prendre  les  2  filets  crus  d'uno  dinde;  en  supprimer  la  peau  et  les  os  des  ailerons; 
distribuer  les  chairs  en  tranches,  lî  de  eha<|uo  côto;  les  battre  légèrement,  les 
jmrer  carréineni,  les  assaisonner,  les  pi(|uer  avec  du  lard  fin,  d'un  côté  seulement 


et  sur  nii  bout;  les  masquer,  de  l'autre  côté,  avec  une  mince  toucbe  de  farce 

.  crue,  aux  iines-hcrbcs;  rouler  ces  bandes  afin  d'en  former  dos  paupiettes,  en 

laissant  le  piquage  à  découvert  ;  les  lier  avec  du  gros  fil,  les  rangor,  les  unes  à 

côté  des  autres,  dans  une  casserole  plate,  foneée  avec  du  lard  et  quelques  légumes  ; 

les  faire  braiser  à  court   iiiouillement,  en  les  glaçant;  les  égoutter  ensuite,  les 

parcraux  deux  bouts,  les  ranger  dans  une  autre  casserole.  Dégager  le  fonds  de  leur 

(li;  cuisson  avec  un  peu  do  vin  blanc;  le  faire  bouillir,  le  passer,  le  dégraisser,  l'in- 

lir  corporer  à  4  décilitres  de  sauce  blonde  en  réduction  ;  lui  mêler  quelques  parures 

de  IrulTes;  quand  elle  est  réduite  à  point,  la  passer  à  l'étamine. 
,-  D'autre  part,  préparer  une  petite  farce  avec  les  parures  des  filets,  et  avec  elle, 

,,,.  mouler  quelques  quenelles  à  la  cuiller;  les  ranger  à  mesure  sur  le  fond  beurré 

^|f  d'une  casserole  plate,  les  faire  pocher  à  l'eau  salée. 

[1,..  Préimrer  une  jolie  croûte  à  pàté-chaud,  lu  faire  cuire  à  blanc,  lu  coller  sur  un 

^^  plat  ;  l'emplir  à  hauteur,  avec  un  bon  risot,  lini  avec  une  julienne  de  truffes 

|,  crues  ;  lisser  la  surface,  et  sur  celle-ci  dresser  les  paupiettes  debout,  en  couronne. 

Kmplir  également  avec  du  riz,  le  puits  formé  par  les  ]iau[»ieltos;  sur  celui-ci, 
dresser  les  quenelles  debout,  en  rosace  ;  poser  une  grosse  trulTe  entière  sur  le 
centre,  et  une  petite  sur  chaque  paupiette;  masquer  légèrement  les  quenelles 
a\ec  un  peu  de  saucir,  verser  le  surplus  dans  une  saucière, 

Cifi.  Brochettes  de  dinde  à  la  Turque.  —  Prendre  les  chairs  crues 

iiix^  d'un  estomac  de  dinde,  en  supprimer  lu  peau  et  les  nerfs,  les  couper  en  petits 

l'iir'  carrés;  les  déposer  dans  une  terrine,  les  assaisonner,  les  arroser  avec  du  bourre  ou 

ii~  de  l'huile,  le  jus  de  quelques  citrons.  Une  heure  après,  enliler  ces  carrés  à  de 
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petites  brochettes,  puis,  envelopper  les  viandes  avec  une  bande  de  crépine  d'a- 
gneau. Faire  griller  ces  brochettes  à  feu  modéré,  les  dresser  sur  un  plat  chaud. 

657.  Pain  de  volaille  à  la  duchesse.  —  Je  recommande  aux  cuisi- 
niei-s  ce  simple  apprêt;  il  donne  un  excellent  résultat.  —  Prendre  600  grammes 
de  chair  crue  de  volaille  parée  des  parties  ner\'euses,  et  coupée  en  morceaux  ; 
les  piler,  les  assaisonner,  les  passer  au  tamis  ;  les  piler  encore,  en  leur  incorpo- 
rant, peu  à  peu,  150  grammes  de  beurre  fin,  et  la  valeur  d'un  demi-verre  de  bé- 
chamel, réduite  avec  des  parures  de  champignons,  passée,  refroidie.  Déposer  la 
farce  dans  une  terrine,  lui  incorporer  2  ou  3  cuillerées  de  bonne  crème  crue; 
en  essayer  une  petite  partie,  afin  de  juger  de  sa  consistance. 

Beurrer  un  moule  uni,  à  cylindre,  l'emplir  avec  la  farce,  faire  pocher  le  pain  au 
bain-marie,  pendant  40  minutes.  Au  moment  de  servir,  le  renverser  sur  un  plat 
chaud,  le  masquer  avec  une  bonne  sauce  blonde,  préparée  avec  les  carcasses  et 
cuisses  des  poulets,  réduite. 

658.  Ragoût  de  dinde  à  la  mode  de  Nancy.  —  Prendre  les  abatis 

de  2  dindes,  les  nettoyer,  les  faire  blanchir  jusqu'à  l'ébullition,  les  égoutter,  tenir 
les  foies  de  côté.  Placer  le  restant  des  viandes,  les  cous,  les  ailerons  et  les  gésiers 
dans  une  casserole,  avec  du  lard  haché  et  un  oignon  émincé  ;  les  assaisonner,  les 
faire  revenir  à  feu  modéré  ;  quand  elles  sont  bien  saisies,  les  mouiller  à  hauteur 
avec  la  moitié  d'un  verre  de  vin  blanc  et  du  bouillon  ;  ajouter  un  bouquet  garni, 
les  faire  cuire  à  feu  modéré,  jusqu'aux  trois  quarts  de  cuisson  ;  les  égoutter  alors, 
les  parer,  les  remettre  dans  la  casserole,  les  mouiller  avec  leur  cuisson  passée  ; 
mêler  alors  au  ragoût  250  grammes  de  riz  lavé,  bien  séché  sur  un  tamis, 
dOO  grammes  de  jambon  cru  coupé  en  petits  dés,  ainsi  que  o  ou  6  cuillerées-à- 
bouche  de  sauce-tomate  ;  poser  la  casserole  sur  feu,  la  couvrir  ;  faire  bouillir  le 
liquide,  retirer  la  casserole  sur  le  côté,  avec  des  cendres  chaudes  sur  le  couvercle  ; 
cuire  le  ragoût  pendant  25  minutes,  le  dresser  ensuite  sur  un  plat. 

659.  Filets  de  dinde  à  récarlate(Dessin  220).  — Lever  les  filets  d'une 
dinde  crue,  en  supprimer  la  peau,  les  parer,  les  battre  légèrement  avec  le  manche 
du  couteau  ;  les  saler,  les  emballer  dans  des  bardes  de  lard,  les  ranger  dans 
une  casserole  plate  avec  du  beurre,  les  faire  cuire  sans  autre  mouillement,  en  les 
tenant  r^/'/-c?«7^;  les  laisser  refroidir  dans  leur  cuisson  ;  les  diviser  ensuite  en 
filets  réguliers.  Coupés  sur  toute  la  longueur  de  l'estomac  ;  parer  ces  filets  d'une 
égale  forme,  les  assaisonner,  les  masquer  avec  une  sauce  chaufroix  blonde  ;  les 
ranger  à  mesure  sur  une  plaque,  l'un  à  côté  de  l'autre  ;  faire  refroidir  la  sauce. 

Couper  sur  la  longueur  d'une  langue  de  bœuf  à  l'écarlate,  des  filets  de  même 
dimension  que  ceux  de  dinde,  et  en  nombre  égal  ;  les  ciseler  en  dents  de  loup, 
du  côté  arqué  ;  les  ranger,  l'un  à  côté  de  l'autre,  sur  une  plaque,  les  napper  avec 
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une  couche  mince  de  geloe  légèrement  rougie  avec  du  carmin  végétal  ;  les  tenir 
sur  glace. 

Coller  sur  un  plat,  un  pain-vei-i,  décoré  autour,  !c  masquer  en  dessus  avec 
du  papier  ;  coller  sur  le  centre  une  petite  colonne  en  graisse,  entonrcr  celle-ci 


Fi(.  «e. 

avec  une  salade  de  légumes,  lies  à  la  mayonnaise.  Dresser  les  filets  de  dinde  et  de 
langue  sur  le  pain-vert,  debout,  et  alternés,  nn  blanc  et  un  rouge  ;  fixer  sur  le 
haut  de  la  colonne  un  petit  vase  en  graisse  ;  croûtonner  le  pain-vert,  envoyer  sé- 
parément une  saucière  de  mayonnaise. 

C60.  Dinde  froide  à  la  gelée  (Dessin  22f  ).  —  Enn>lir.  l'estomac  d'une 
dinde  avec  une  farce  au  pain  ;  l'envelopper  dans  du  |iapicr,  la  faire  rôtir,  de  belle 


couleur  ;  la  laisser  refroidir.  Couper  les  pattes  à  la  jointure,  papilloter  les  pilons. 
Détacher  ensuite  les  deux  filets  de  l'estirmac,  les  découper  en  Iranclies,  les   re- 
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mettre  sur  |)lace  ;  glacer  la  dinde  au  pinceau,  la  dresser  sur  un  plat,  rentiuirer 
des  deux  côtés  avec  de  beaux  croûtons  de  gelée;  sur  chaque  bout  du  plat  drosser 
un  bouquet  de  cresson. 

Si  on  voulait  découper  les  cuisses  de  la  dinde,  il  faudrait  les  détacher,  les  diviser 
chacune  en  trois  parties,  puis  les  reformer,  et  les  remettre  surplace,  en  les  main- 
tenant à  Taide  de  petites  brochettes  en  argent.  Cette  méthode»  réussit  très-bien. 

661.  Dinde  piquée,  à  la  purée  de  marrons.  —  Flamber  et  vider 

une  bonne  petite  dinde  ;  Téplucher,  briser  le  bréchet  de  Testomac,  couper  les 
pattes  à  leur  jonction  avec  les  cuisses  ;  dégager  Tos  de  celles-ci  a(in  de  le  rac- 
courcir de  2  centimètres  ;  écourter  les  pattes,  après  les  avoir  flambées,  les  intro- 
duire dans  les  cuisses  par  l'ouverture  du  pilon  ;  emplir  alors  la  poche  de  resloinac 
avec  de  la  graisse  hachée,  mêlée  avec  une  farce  au  pain  ;  brider  la  dinde  à  deux 
brides,  avec  de  la  double  ficelle,  la  flamber  de  nouveau  afin  de  raflermir  la  peau 
de  Testomac  et  des  cuisses  ;  la  piquer  avec  des  moyens  lardons  ;  la  placer  ensuite 
dans  une  braisière,  foncée  avec  des  débris  de  lard  et  des  légumes,  la  mouiller  à 
moitié  de  hauteur  avec  du  bouillon,  la  couvrir  d'un  fort  papier  beurré.  Deux 
heures  avant  de  servir,  faire  bouillir  le  liquide  ;  20  minuties  après,  le  retirer  sur 
feu  modéré,  avec  des  cendres  chaudes  sur  le  couvercle  de  la  braisière  ;  cuire  la 
dinde,  en  l'arrosant  souvent  ;  en  dernier  lieu,  la  glacer  sur  l'estomac,  à  l'aide  du 
pinceau;  la  tenir  à  la  bouche  du  four,  lui  laire  prendre  une  belle  couleur; 
l'égoutter  sur  un  plafond,  la  débrider,  la  dresser  sur  un  plat,  l'entourer  avec  une 
purée  de  marrons.  Mêler  un  peu  de  vin  au  fonds-de-cuisson,  le  dégraisser,  le 
passer,  le  faire  réduire  en  demi-glac(»,  le  verser  dans  une  saucière.  — Si  la  dinde 
doit  être  découpée  à  table,  il  faut  dresser  séparénuînl  la  purée. 

662.  Ailerons  de  dinde  en  tortue.  —  Prendre  une  vingtaine  d'aile- 
rons de  dinde,  coupés  au-dessus  de  la  seconde  jointure  ;  les  flamber,  les  désosser 

jusqu'à  la  deuxième  jointure  ;  enfoncer  alors  les  chairs  dans  le  vide  laissé  par  les 
os.  Faire  blanchir  les  ailerons  jusqu'à  l'ébullition,  les  rafraîchir,  les  éponger,  les 
éplucher,  les  mettre  dans  une  casserole  avec  du  beurre,  150  grammes  de  petit- 
salé,  blanchi,  coupé  en  carrés,  ainsi  que  3  petits  oignons  ;  les  faire  revenir  à  bon 
feu,  les  assaisonner  ;  quand  ils  sont  de  belle  couleur,  en  égoutter  la  graisse,  les 
mouiller  à  hauteur  av(»c  de  l'espagnole  légère,  et  un  peu  de  vin  blanc  ;  ajouter  un 
bouquet  de  persil  garni  avec  quelques  aromates,  et  une  poignée  de  parures  de 
champignons  frais  ;  Taire  bouillir  le  ragoût  pendant  quelques  minutes,  le  retirer 
sur  feu  modéré. 

D'autre  part,  diviser  en  deux  parties  une  cervelle  de  veau  cuite  ;  di^ribuer  cha- 
<|ue  moitié  en  moyens  carrés,  mettre  ceux-ci  dans  une  casserole  avec  2  douzaines 
de  tét(»s  cuites  de  champi<>n(U)s,  autant  de  p(»tites  ipienelles  de  veau,  pochées. 


VOLAILLi:.  —  POLLAItDES.  aiS 

Ounnil  ies  ailerons  soiil  cuits,  les  égoutter,  los  mêler  avec  la  garniture.  Dégraisser 
la  sance,  la  passer  dans  une  casserole  plate,  la  faire  réduire  â  point,  en  la  tour- 
nant,  et  lui  mêlant,  [>ea  à  peu,  le  quart  d'un  verre  de  madère  :  la  finir  avec  une 
pincée  de  cayenne,  la  vei-scr  sur  les  garnitures.  Faire  mijoter  le  ragoût,  Siins 
ébullition,  le  dresser  sur  un  plat,  le  saupoudreravcc  des  corniclions  crus,  coupés. 

fiCa.  Dindonneau  rôti,  au  cresson  [Dessin  222).    —  Le  dindonneau, 
p;ir  la  délicatesse  de  ses  chairs,  peut  être  compris  dans  l'ordre  des  rôts  les  plus  dis- 


tingués :  la  broche  est  l'unique  apprêt  digne  de   lui.   Le  dindonneau  est  bon  à 
manger  dès  qu'il  a  atteint  l'âge  de  deux  mois. 

Vider  un  dindonneau,  le  flamber,  l'éplucher,  le  brider,  le  piquer  sur  l'estomac 
et  sur  les  cuisses,  le  faire  rôtir,  en  l'arrosant  seulement  avec  du  beurre  ;  le  euire 
il  feu  soutenu  pendant  liO  li  40  minutes,  en  le  tenant  vei-l-cuit.  Au  dernier  mo- 
ment, le  saler,  le  déhrochcr,  le  débrider,  le  dresser  sur  un  plat,  l'arroser  avec  le 
Jus  de  h  lèchefrite,  mêlé  avec  un  peu  de  bon  jus,  passé  et  dégraissé,  envoyer 
séparément  un  plat  de  cresson,  salé  et  assaisonné  a>ee  du  vinaigre. 


(i«4.  Poularde  en  galantine.  —  Prendre  nue  moyenne  poularde, 
flambée  ;  couper  les  pattes  et  les  ailerons  à  la  JointtiiT  ;  la  désosser  complètement  ; 
retirer  les  chaii's  des  cuisses,  ainsi  que  celles  de  l'estomac  ;  couper  ces  dernières  en 
moyens  carrés,  les  déposer  dans  um^  terrine  avec  un  égal  volume  de  langue  écar- 
late  et  du  tard,  l'un  et  l'autre  cuits,  coupés  comme  les  (ilets  ;  ajouter  à  ces  viandes 
Vt  ou  G  trutSH  crues,  pelées,  coupées  en  filets  carrés,  les  assaisoimer  avec  sel  et 
é[iices,  les  arroser  avec  un  peu  de  madère. 

Ihx'lier  fin  les  chaii-s  di-s  cuisses  avec  de  la  viaiule  maigre  de  veau  ;  leur  tiièlei' 
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un  égal  volume  de  lard,  également  haché  fin,  assaisonner  le  hachis  avec  du  sel 
et  de  bonnes  épices,  le  piler,  Tassaisonner,  le  passer  au  Uimis  ;  mettre  cette  farce 
dans  la  terrine  avec  les  filets,  les  truffes  et  la  langue  ;  avec  cet  appareil,  emplir  la 
poularde;  la  coudre  en  long,  l'envelopper  dans  une  petite  serviette,  la  ficeler,  la 
cuire  pendant  une  heure  trois  quarts,  dans  un  fonds  préparé  avec  les  carcasses,  en 
procédant  comme  il  est  dit  pour  la  galantine  de  dinde. 

En  sortant  la  galantine  de  sa  cuisson,  la  déballer,  la  réemballer  dans  la  même 
serviette,  la  faire  refroidir  sous  presse  légère  ;  la  déballer  ensuite,  la  glacer,  la 
dresser  sur  un  plat,  entière  ou  découpée  en  tranches  ;  Tentourer  avec  de  la  gelée 
en  croûtons  ou  hachée,  préparée  avec  le  fonds-de-cuisson  (Voy.  n°  649). 

665.  Poularde  des  gourmets.  — Choisir  une  petite  poularde,  grasse  et 
tendre,  la  vider,  éponger  Tintérieuravec  un  linge,  la  flamber.  —  Piler  un  mor- 
ceau de  glace  de  viande  froide,  de  la  grosseur  d'un  œuf,  avec  le  double  de  son 
volume  de  beurre  fin;  mêler  à  cette  pâte  une  pincée  de  feuilles  d'estragon,  l'in- 
troduire dans  le  corps  de  la  poularde;  brider  celle-ci  avec  les  pattes  en  dedans; 
fermer  bien  les  ouvertures. 

Prendre  une  vessie  de  porc  fraîche,  bien  propre,  introduire  la  poularde  dedans  ; 
ficeler  l'ouverture,  l'envelopper  dans  une  serviette,  la  ficeler  et  la  plonger  dans 
l'eau  bouillante;  la  cuire  pendant  2  heures  sans  interruption,  l'égoutter  ensuite, 
la  déballer,  la  dresser  sur  un  plat  chaud  avec  son  propre  jus.  Envoyer  en  même 
temps  une  saucière  de  sauce  blonde,  réduite,  mêlée  avec  des  feuilles  d'estragon. 

666.  Poularde  aux  huîtres.  —  Quelque  excentrique  que  puisse  paraître 
cette  préparation  aux  yeux  des  profanes,  je  les  engage  à  ne  pas  la  critiquer  avant 
d'y  avoir  goûté;  pour  mon  compte,  je  la  considère  comme  digne  des  gourmets  les 
plus  experts. 

Vider  une  poularde,  la  brider  avec  les  pattes  en  dedans,  la  flamber,  en  frotter 
l'estomac  avec  un  demi-citron,  la  barder,  la  placer  dans  une  casserole  ;  la  mouiller 
à  hauteur  avec  un  fonds-à-poêler  ;  ajouter  quelques  grains  de  poivre,  la  couvrir 
avec  un  rond  de  papier,  la  faire  cuire  à  feu  modéré. 

D'autre  part,  détacher  de  leurs  coquilles  3  douzaines  de  grosses  huîtres  ;  les 
faire  pocher  avec  un  verre  de  vin  blanc;  les  égoutter,  et  les  parer;  passer  leur 
cuisson,  la  laisser  reposer,  la  tirer  à  clair.  —  Quand  la  poularde  est  cuite, 
égoutter  le  fonds-de-cuisson,  en  le  passant;  le  dégraisser. 

Faire  fondre  ^oO  grammes  de  beurre,  dans  une  casserole,  lui  incorporer 
loO  grammes  de  farine,  afin  de  former  une  pâte  lisse  ;  lui  mêler  3  jaunes  d'œuf, 
puis  la  délayer,  peu  à  peu,  avec  la  valeur  d'un  demi-litre  du  fonds  de  la  poularde, 
et  une  partie  de  la  cuisson  des  huîtres.  Poser  la  casserole  sur  feu  modéré,  et 
tourner  assidûment  la  sauce.  Quand  elle  est  liée,  au  moment  où  elle  va  bouillir, 
la  retirer  du  feu,  la  passer  au  tamis  fin  ou  à  l'élamine  dans  une  autre  casserole  ; 
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lui  irii-lt'i-  le  jus  d'un  cilnui,  un  imirceau  de  beurre  divisé, -iiuis  les  huîtres  rafrnî- 
ohies,  bien  épongées.  Débrider  la  poularde,  la  dresser  sur  un  plat,  la  masquer 
avec  un  peu  de  sauce,  verser  autour  le  restant  ainsi  que  la  garniture  d'huîtres. 

«67.  Pain  de  poularde  à  la  Gonti  (Dessin  223).—  Parer  une  douzaine 
de  filets-mignons  de  poularde  ou  de  dinde,  les  battre,  leur  faire,  à  distance,  sur 
le  côté  le  plus  lisse,  des  petites  incisions  transversales;  glisser  dans  chacune 
d'elles  la  moitié  d'une  tranche  de  (rufl'e  coupée  ronde  d'abord,  puis  en  biais  sur 
le  travers  ;  ranger  alors  ces  filets  contre  tes  parois  intérieures  d'un  moule  à  dôme. 


à  "cylindre,  beurré,  en  appuyant  le  côté  pointu  sur  la  base  du  cylindre,  le  côlé 
décoré  contre  les  parois.  Emplir  le  vide  du  moule  avec  une  farce  à  quenelle  de 
volaille  crue;  couvrir  le  dessus  avec  un  rond  de  papier  beurré,  faire  pocher  le 
pain  au  baîn-marîe  pendant  40  minutes;  en  le  sortant, le  démouler  surun  plat; 
garnir  le  vide  du  cylindre  avec  quelques  lames  de  truffes  et  des  crêtes;  former 
sur  le  haut  nne  petite  couronne,  et  poser  sur  le  centre  une  truffe  ronde  ;  masquer 
le  pain  avec  un  peu  de  sauce  blonde,  réduite  avec  les  parures  de  truffes;  verser 
le  surplus  dans  une  saucière.  —  Cetteentrée  est  dressée  pouraller  sur  table;  elle 
est  posée  sur  un  réchaud. 

668.  Poularde  rôtie,  sauce  Toulousaine.  —  Faire  rôtir  nne  belle 

poularde,  en  l'arrosant  avec  du  bon  beurre;  quand  elle  est  cuite,  la  saler, 
la  débrocher ,  la  dresser  sur  un  plat,  et  envoyer  séparément  la  sance  suivante  : 
Sauce  Toulousaine.  —  Cette  sauce  est  une  véritable  spécialité  locale,  elle  est 
appétissante,  et  très-agréable  pour  ceux  à  "qui  l'ail  ne  répugne  pas.  —  Faire 
bouillir  à  l'eau  salée  une  quinzaine  de  gousses  d'ail  épluchées,  en  les  cuisant  seu- 
lement aux  trois  quarts;  les  égoulter,  les  mettre  dans  une  casserole  avec  la  graisse 
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d«  la  poularde  rôtie,  les  faire  colorer;  les  mouiller  alors  avec  la  valeur  d'un  verrt* 
de  bouillon  ;  faire  réduire  celui-ci  de  moitié,  mais  tout  doucement,  de  façon  à 
cuire  en  même  temps  les  gousses  d'ail;  à  ce  point,  lier  le  liquide  avec  une  poi- 
gnée de  mie  de  pain,  sèche,  ajouter  les  chairs  de  2  oranges  amères  ou  biga- 
rades, coupées  entranches,  mais  sans  zeste  ni  semences;  faire  mijoter  la  sauce 
pendant  quelques  minutes;  lui  mêler  un  peu  de  jus;  Tenvoyer  en  même  temps 
que  la  poularde. 

669.  Brochettes  (stucchi)à  la  Génoise.  —  C'est  là  un  mets  national 

de  la  cuisine  génoise.  —  Faire  blanchir  quelques  bons  foies  de  poularde,  les  cou- 
per en  carrés  de  2  centimètres,  pas  trop  épais;  couper  de  même  forme  des  ris 
d'agneau  ou  de  veau,  ainsi  que  des  amourettes,  les  uns  et  les  autres  blanchis. 

Hacher  un  oignon,  le  faire  revenir  avec  du  beurre,  sans  prendre  couleur,  lui 
additionner  150  grammes  de  jambon  cru,  autant  de  truffes  crues,  Tun  et  lautrc 
hachés  ;  2  minutes  après,  les  mouiller  avec  un  peu  de  jus  et  de  vin  ;  faire  bouillir 
le  liquide  pendant  quelques  minutes,  lui  mêler  les  amourettes,  les  ris  de  veau  et 
les  foies,  quelques  moitiés  de  champignons,  et  des  fonds  d'artichauts  cuits,  coupés 
comme  les  viandes;  S  minutes  après,  lier  le  liquide,  d'abord  avec  un  morceau  de 
beurre  manié  et  ensuite  avec  2  jaunes  d'oeuf,  de  façon  à  obtenir  une  sauce  serrée  ; 
laisser  refroidir  les  viandes  et  les  légumes  dans  cette  sauce.  Les  prendre  alors 
par  morceaux,  les  enfiler  à  des  petites  brochettes  en  bois  de  la  longueur  de  5  à 
6  centimètres,  en  alternant  les  espèces,  et  sans  retirer  la  sauce  qui  leur  adhère; 
cela  fait,  masquer  ces  viandes  avec  une  mince  enveloppe  de  farce  à  quenelle  crue, 
enayantsoin  de  fermer  toutes  les  issues  par  où  la  sauce  pourrait  s'échapper;  tremper 
les  brochettes  garnies  dans  des  œufs  battus,  les  paner,  les  faire  frire  à  grande  fri- 
ture ;  les  égoutter,  les  dresser  sur  un  plat,  en  buisson,  sur  une  serviette  pliée. 

670.  Croquettes  à  la  gastronome  (Dessin  224).  —  Peler  4  truffes 
fraîches,  les  émincer,  les  couper  en  petits  dés,  les  mettre  dans  une  petite  casse- 
role, les  tenir  à  couvert  ;  tenir  aussi  les  parures  de  côté.  Parer  les  chairs  cuites 
d'une  poularde,  en  supprimant  la  peau  et  les  parties  dures;  les  couper  en  petits  dés, 
comme  les  truffes  ;  le  volume  des  chairs  doit  être  du  double  de  celui  des  truffes. 

Mettre  les  os  et  parures  de  volaille  dans  une  petite  casserole  avec  les  parures 
des  truffes,  la  valeur  d'un  verre  et  demi  de  jus,  un  bouquet  garni  ;  faire  réduire 
le  liquide  de  moitié,  le  passer  au  tamis.  Verser  dans  une  casserole  plate  la  valeur 
d'un  verre  et  demi  de  bonne  béchamel  ;  lui  mêler  quelques  morceaux  de  jambon 
cru,  faire  réduire  la  sauce  ;  quelques  minutes  après,  lui  incorporer,  peu  à  peu, 
l'essence  de  volaille  et  de  truffes  ;  continuer  la  réduction  jusqu'à  ce  que  la  sauce 
soit  ecrrée,  succulente  ;  à  ce  point,  retirer  le  jambon,  ajouter  les  truffes  ;  2  mi- 
nutes après,  la  retirer  du  feu  ;  lui  mêler  le  salpicon  de  volaille  :  l'appareil  doit 
alors  se  trouver  consistant  ;  l'assaisonner  avec  une  pointe  de  muscade  ;  le  verser 
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sur  un   iilîiroiid,  fil    IVtalant  do  forme  carm-,  ci  lui  doininnt  I  0|>ai!iSL'ur  d'un 
iTiitiuu'lre  et  demi. 

Ouaiid  l'appareil  est  ralTcrmi,  le  diviser  en  earrés  longs;  chauflTer  le  fond  du 
plafond  afin  de  détacher  les  parties  coupées,  les  enlever  avec  la  lame  d'un  cou- 
teau, les  poser  sur  la  table  saupoudrée  avec  de  la  mie  de  pain,  les  rouler  en 


forme  do  bouchon  ;  les  tromper  dans  des  œufs  bien  battus,  les  paner  à  la  mie  de 
pain  fraîche,  les  plonger  (peu  à  In  fois)  dans  la  friture  chaude.  Aussitôt  qu'elle!^ 
sont  colorées,  les  époutter,  les  drosser  eu  Imissoii,  sur  une  serviette  |)liée,  le» 
entourer  avec  2  houcpiots  de  persil  frit. 

671 .  Filets-mignons  de  poulardes  à  la  Parisienne  (Dessin  22fii. 


—  Quand  on  a  servi  une  entrée,  chaude  ou  froide,  de  filets  de  poulardes,  cet 
apprêt  devient  facile  ot  pou  coûteux,  si  on  a  la  prévoyance  de  mettre  do  côté  les 
filots-mi^nons. 
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Supprimer  \c  nerf  intérieur  et  l'épiderme  superficiel  des  filets-uiignons;  les 
battre  légèrement  avec  le  manche  du  couteau  humide,  leur  fiiirc  de  petites  inci- 
sions transversales,  et  introduire  dans  celles-ci  des  demi-ronds  de  truffe  coupés  en 
biais.  Quand  les  filets  sont  ainsi  décorés,  les  ranger  sur  le  fond  beurré  d'une  casse- 
role plate,  en  leur  donnant  la  forme  circulaire;  les  saler  légèrement,  les  masquer 
au  pinceau  avec  du  beurre  fondu. 

Avec  de  la  chair  crue  de  volaille,  et  les  parures  des  filets,  préparer  une  farce  à 
quenelle.  Beurrer  l'intérieur  d'un  moule  à  pyramide,  le  masquer,  au  fond  et 
autour,  avec  une  couche  de  la  farce  préparée,  ayant  un  centimètre  d'épaisseur  ; 
emplir  alors  le  vide  du  moule  avec  un  ragoût  de  foies  de  poularde,  mêlé  avec 
4  truffes  émincées,  lié  avec  quelques  cuillerées  de  sauce  brune  réduite  au  madère  : 
ce  ragoût  doit  être  froid.  Le  masquer  avec  une  couche  de  farce,  et  faire  pocher  le 
pain  au  bain-marie  pendant  trois  quarts  d'heure. 

Au  moment  de  servir,  faire  pocher  les  filets-mignons  à  feu  vif,  pendant  quel- 
ques secondes  seulement,  car  ils  doivent  simplement  être  roidis  ;  les  égoutter,  les 
éponger,  les  dresser  en  couronne,  et  à  cheval,  autour  du  pain  de  farce  poché, 
renversé  sur  le  centre  d'un  plat;  masquer  très-légèrement  ce  pain  et  le  fond 
du  plat,  avec  un  peu  de  sauce  blonde;  piquer  sur  le  haut  un  hâtelet  garni 
avec  une  belle  crête  et  une  truffe.  —  Cette  entrée  est  posée  sur  un  ré- 
chaud. 

072.  Terrine  de  foies  de  poulardes.  —  Peler  4  ou  5  truffes  crues,  les 

couper  en  gros  dés,  l(»s  mettre  dans  ime^  terrine  avec  200  grammes  de  lard 
cuit,  coupé  comme  les  truffes,  et  enfin,  10  à  12  bons  foies  de  poulardes; 
assaisonner  ces  viandes  avec  sel,  épices;  les  arroser  avec  une  cuillerée  de  ma- 
dère. 

Emincer,  en  tranches,  la  moitié  d'un  foie  de  veau;  le  mettre  dans  une  poêle 
avec  2  cuillerées  de  lard  râpé,  une  cuillerée  d'échalotes,  et  les  parures  de  truffes; 
l'assaisonner  avec  sel  et  poivre,  le  faire  revenir  «à  feu  vif  jusqu'à  ce  qu'il  soit  bien 
atteint;  le  mouiller  alors  avec  un  peu  de  madère,  et,  2  minutes  après,  le  retirer, 
le  laisser  refroidir;  le  piler  ensuite,  et  le  placer  dans  une  terrine.  —  Pren- 
dre autant  de  lard  frais  que  de  foie,  le  hacher,  le  piler,  lui  mêler  le  foie 
pilé;  assaisonner  cette  farce  de  haut  goût;  S  à  6  minutes  après,  la  passer  au 
tamis. 

Masquer  le  fond  et  le  tour  d'une  terrine  à  pâté  avec  une  couche  de  la  farce  de 
foie,  puis  ranger  par  couches  les  foies  de  poulardes  et  le  lard,  en  les  alternant 
avec  la  farce;  masquer  le  dessus  avec  du  lard,  ajouter  une  feuille  de  laurier; 
couvrir  la  terrine  avec  son  couvercle,  en  lutant  celui-ci;  la  poser  sur  un 
petit  plafond,  la  pousser  à  four  modéré;  lui  donner  2  heures  de  cuisson;  la 
sortir  du  four,  et  faire  refroidir  aux  trois  quarts  la  terrine,  sans  couvercle,  avec 
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un  poids  léger  sur  l'tipiiareil.  Neltojor  la  terrine,  la  coller  sur  un  plat,  après 
avoir  découpé  l'appareil,  l'entouier  avec  de  la  gelée  hachée  ou  en  croûtons, 

673.  Montglas  de  poularde  en  croustades  (Dessin  226).  —  Lever 

les  chairs  de  l'estomac  d'une  poularde  cuite;  les  |>arer,  les  diviser  en  tranches 


d'un  tiers  de  centimètre  d'épaisseur,  parer  carrément  ces  tranches,  en  leur  don- 
nant 2  centimètres  de  largeur  ;  les  diviser  en  filets  aussi  larges  qu'épais  ;  les  ran- 
ger dans  une  casserole,  leur  mêler  un  tiers  de  leur  ïolume  de  langue  écarlate  et 
de  champignons,  l'un  et  l'autre  cuits,  coupés. 

Mettre  dans  une  casserole  plate  la  valeur  de  3  à  4  décilitres  de  sauce  béchamel  ; 
lui  additionner  quelques  morceaux  de  jambon  cru,  la  faire  réduire,  en  lui  incor- 
porant, peu  à  peu,  un  demi-verre  de  bonne  crème  ;  quand  elle  est  succulente  et 
serrée,  retirer  le  jambon,  lui  mêler  (hors  du  feu}  la  montglas  préparée.  ChaulTer 
le  ragoût  sans  ébullition,  l'assaisonner,  le  tenir  au  bain-marie. 

Cette  montglas  est  représentée,  dressée  dans  une  croustade  en  pain,  se  compo- 
sant de  trois  pièces  :  la  coupe,  le  boudin  et  le  pied.  Ces  pièces  sont  frites,  l'une 
après  l'autre,  d'une  teinte  égale;  il  faut  les  assembler,  bien  d'aplomb,  et  les  sou- 
tenir avec  de  petites  brochettes  piquées  à  l'intérieur.  La  coupe  de  la  croustade  ne 
doit  être  vidée  qu'après  qu'elle  a  été  frite.  Masquer  alors  le  creux  avec  une  couche 
de  farce  à  quenelle  crue,  la  coller  sur  plat  avec  du  repère,  et  faire  sécher  celui- 
ci,  en  même  temps  que  la  farce,  à  la  bouche  du  four  modéré  ;  dresser  la  mont- 
glas dans  le  vide  formé  par  la  coupe. 

674.  Foies  de  poulardes  en  caisses.  —  Choisir  8  foies  gras  de  pou- 
lardes, en  supprimer  le  fiel;  les  faire  pocher  sans  ébullition;  les  éponger,  les 
parer,  et  diviser  chaque  foie  en  deux  parties. 

Prendre  quelques  foies  de  volaille  inférieurs;  les  faire  revenir  avec  du  lard 
fondu  ensemble  avec  les  parures  des  foies  de  poulardes;  les  laisser  refroidir,  les 
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piler  avec  un  égal  volume  de  lard  haehé.  Assaisonner  lappareil,  le  passer,  lui 
mêler  2  cuillerées  de  farce  à  qlicnelle,  et  4  cuillerées  de  fines-herbes  cuites;  lui 
incorporer  quelques  cuillerées  de  glace  fondue;  avec  la  moitié  de  cet  appareil, 
masquer  le  fond  et  le  tour  de  8  petites  caisses  carrées  ou  rondes,  huilées. 

Vingt-cinq  minutes  avant  de  servir,  faire  vivement  sauter  les  foies  de  poulardes 
dans  une  poêle  avec  un  peu  de  beurre  et  2  cuillerées  de  vin  blanc  ;  quand  le  vin 
est  réduit,  les  arroser  au  pinceau  avec  un  peu  de  glace,  les  verser  dans  une  assiette. 
Diviser  chaque  moitié  de  foie  en  deux  parties,  et  ranger  2  de  ces  moitiés  dans 
chaque  caisse;  les  masquer  vivement  avec  une  autre  couche  de  farce,  puis  poser 
les  caisses  sur  un  petit  plafond  ;  les  couvrir  avec  une  feuille  de  papier  huilée,  les 
chauffer  à  la  bouche  du  four  modéré  pendant  18  à  20  minutes.  En  les  sortant,  les 
arroser,  en  dessus,  avec  un  peu  de  sauce  brune,  réduite  ;  les  dresser  sur  un  plat. 

675.  Chapons  de  Lulli  *.  — Vider  2  chapons,  les  flamber,  couper  les 
pattes  à  la  jointure,  dégager  en  partie  les  chairs  du  pilon,  couper  celui-ci  à 
moitié  de  la  longueur;  introduire  alors  les  pattes  dans  le  vide.  Emplir  reslomac 
des  chapons  avec  un  peu  de  farce  à  quenelle  crue,  les  brider  de  jolie  forme 
avec  les  pattes  droites,  les  citronner,  les  masquer  complètement  avec  du  lard  ;  les 
placer  dans  une  casserole,  les  mouiller  à  hauteur  avec  une  mircpoix  au  vin  blanc  ; 
les  faire  cuire  à  couvert,  à  feu  modéré;  quand  ils  sont  à  point,  les  égoutter,  les 
envelopper  dans  un  linge  humide,  les  faire  refroidir. 

D'autre  part,  préparer  une  garniture  composée  de  truffes  rondes,  de  tètes  de 
champignons  et  de  belles  crêtes  cuites  ;  napper  les  têtes  de  champignons  avec  une 
sauce  chaufroix  blonde  ;  glacer  les  truffes  au  pinceau,  les  napper  à  la  gelée  ;  laisser 
les  crêtes  dans  leur  état  naturel. 

Fixer  sur  un  plat  long,  un  pain-vert^  de  forme  ovale,  peu  épais,  ayant  sur  son 
centre  un  montant  en  bois  masqué  de  graisse. 

Quand  les  chapons  sont  refroidis,  les  débrider,  les  dresser  sur  \e  pain  vert^  en 
les  inclinant  légèrement  et  les  appuyant  contre  le  montant.  Dresser  les  truffes  en 
buisson  des  deux  côtés  du  montant,  en  les  entourant  avec  les  crêtes  ;  border  le 
centre  du  plat  avec  de  beaux  croûtons  de  gelée  ;  entourer  l'estomac  des  chapons 
avec  les  têtes  de  champignons.  Fixer  sur  le  montant  du  centre  un  sujet  repré- 
sentant le  célèbre  Lulli^  en  cuisinier,  jouant  du  violon.  Le  plat  est  posé  sur 
socle. 

Le  socle  est  en  graisse,  de  forme  ovale,  monté  sur  un  mandrin  en  bois;  le 
])ied,  la  coupe  et  la  frise,  sont  coupés  au  couteau  ;  les  petits  enfants  en  toque,  fai- 
sant de  la  musique,  sont  en  partie  coulés  et  modelés  à  la  main.  Les  chimères, 
formant  les  anses,  sont  modelées  en  graisse  sur  un  fil  de  fer  fixé  sur  le  mandrin  du 
socle. 

\.  Cette  pièce  est  représentée  sur  la  planche  gravéoy  hors  texie,  page  304. 
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670.  Petites  timbales  à  la  Montglas  (Dessin  227).  —  Beurrer  10  à 
12  moules  à  dariole;  au  fomi  de;  chîicuii  d'eux,  (ilacer  un  rond  de  IrulTe  cuite; 


<!in]dir  le  vide  dirs  moules  avec  une  farce  de  volaille  (Vov.  art.  662),  finie  avec  nii 
pmi  de  sauce;  couvrir  la  farce  avec  un  rond  de  papier  beurré;  faire  pocher  les 
timbales  au  bain-marie.  Aussitôt  que  la  farce  est  raffermie,  retirer  les  moules, 
dresser  les  timbales  en  couronne  sur  le  fond  d'un  plat.  Dresser  dans  le  vide 
de  la  couronne  une  garniture  montglas,  composée  de  filets  de  volaille,  de  lan- 
gue à  lecarlatc,  de  tmffes  et  champignons  :  cette  garniture  doit  être  liée  avec 
un  peu  de  bonne  sauce,  bien  réduite,  peu  abondante.  —  Envoyer  séparément  une 
saucière  de  sauce  blonde  réduite  avec  de  la  cuisson  de  champignons  ou  des 
parures  crues. 

677.  Poulardes  à  la  Régence  (Dessin  228).  —  Choisir  12  truffes  fraî- 
ches, crues,  rondes,  d'une  égale  grosseur,  bien  brossées;  les  |)elpr,  les  tenir  à 


couvert  dans  une  casserole.  Piler  la  moitié  des  pelures  avec  250  grammes  de  lard 
râpé,  passer  l'appareil  au  tamis,  lui  mêler  2  ou  3  petili's  truffes  crues,  |H'lées, 
coupées  on  morceaux.  Avec  cet  a|>pareil,  emplir  l'estomac   de  2  poulardes,  les 
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brider  avec  les  pattes  rentrées  sous  la  peau,  les  barder,  les  placer  dans  une  cas- 
serole, les  entourer  avec  des  légumes,  Jes  mouiller  aux  trois  quarts  de  hauteur, 
avec  du  bon  fonds,  clair;  faire  bouillir  le  liquide  à  feu  vif  pendant  10  minutes; 
retirer  la  casserole  sur  feu  modéré  ;  finir  de  cuire  ainsi  les  poulardes.  Au  mo- 
ment de  servir,  faire  glacer  à  la  bouche  du  four. 

D'autre  part,  cuire  les  truffes  à  feu  vif,  pendant  7  à  8  minutes,  avec  2  verres  de 
madère  et  un  bouquet  de  persil  garni  d'aromates  ;  en  égoutter  le  fondâ-de-cuisson, 
le  mêler  avec  le  double  de  son  volume  de  cuisson  des  poulardes,  ajouter  quelques 
parures  de  truffes,  le  faire  réduire  en  demi-glace,  le  lier  avec  un  peu  de  sauce 
brune.  Passer  la  sauce  dans  une  casserole,  lui  adjoindre  les  42  truffes  cuites  au 
moment. 

Dresser  les  poulardes  sur  un  plat  long  bordé  en  pâte  à  nouille,  ou  en  pâte  an- 
glaise,  ayant  sur  son  centre  un  tampon  en  pain  frit,  masqué  avec  de  la  farce,  les 
poser  à  peu  près  debout,  en  appuyant  leur  estomac  sur  une  couche  de  farce 
pochée  sur  plat,  et  le  dos  contre  le  tampon.  Entre  les  poulardes,  dresser  une 
grosse  quenelle  cloutée  aux  truffes;  dresser  3  grosses  truffes  de  chaque  côte  de 
cette  quenelle;  garnir  le  vide  entre  les  poulardes  avec  quelques  crêtes  et  des  tètes 
de  champignons.  Piquer  de  chaque  côté  du  tampon  2  hâtelets  garnis,  juste  au- 
dessus  de  la  grosse  quenelle;  en  piquer  2  autres  sur  le  haut,  en  les  écartant;  pi- 
quer enfin,  sur  l'extrémité  du  tampon,  une  grosse  tête  de  champignon.  Masquer 
très-légèrement  l'estomac  des  poulardes  avec  un  peu  de  sauce,  envoyer  le  surplus 
dans  une  ou  deux  saucières.  —  Cette  pièce  est  dressée  pour  figurer  sur  table.  Les 
poulardes  doivent  être  découpées  sur  le  buffet  pour  être  distribuées  aux  convives. 
Les  bordures  de  plat,  en  pâte,  conviennent  surtout  pour  les  mets  qui  ne  sont  pas 
présentés  aux  convives. 

678.  Brochettes  de  foies  de  poulardes.  —  Retirer  le  fiel  à  une  dou- 
zaine de  bons  foies  de  poulardes;  les  diviser  chacun  en  quatre  parties  ;  les  déposer 
dans  une  terrine,  les  assaisonner  avec  sel  et  épices;  leur  mêler  un  nombre  égal  de 
carrés  de  lard,  pas  trop  épais,  crus,  coupés  du  même  diamètre  que  les  cafrcs  de 
foie;  saupoudrer  ces  viandes  avec  une  pincée  de  fines-herbes  cuites;  enfiler  en- 
suite les  carrés  de  lard  et  de  foie  (en  les  alternant)  à  de  petites  brochettes  en 
métal,  ou  en  bois,  pointues  d'un  côté;  quand  les  brochettes  sont  garnies,  les  rou- 
ler dans  du  beurre  fondu,  les  paner,  les  faire  griller  pendant  un  quart  d'heure  à 
feu  modéré,  en  les  retournant  ;  les  dresser  sur  un  plat  avec  des  citrons  coupés. 

679.  Quenelles  de  volaille  aux  champignons  (Dessin  229).— Avec 
une  bonne  farce  de  volaille  (Voy.  art.  662),  mouler  une  quinzaine  de  quenelles, 
dans  des  cuillers-à-bouche,  les  ranger,  l'une  à  côté  de  l'autre,  sur  le  fond  d'une 
casserole  plate  ;  étaler  le  restant  de  la  farce,  sur  un  plat,  en  couche  épaisse  ; 
la  couvrir  avec  un  papier  beurré,  la  faire  pocher  à  la  bouche  du  four.  Faire 
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pocher  les  quenelles  à  l'eau  salée  ;  les  égoutter,  les  dresser  en  couronne  sur  la 
farce  ;  garnir  le  centre  ovec  des  tètes  de  champignons  et  quelques  crôtes;  arroser 


les  quenelles  et  la  garniture  avec  un  peu  de  bonne  sauce,  préparée  avec  les  car- 
casses et  cuisses  des  poulets  ;  envoyer  séparément  le  surplus  de  cette  sauce. 

680.  Poulardes  à  l'Anglaise  (Dessin  230).  —  Brider  2  poulardes  avec 
les  pattes  rentrées  sous  la  peau  ;  les  barder,  les  placer  dans  une  casserole  foncée 


avec  des  débris  de  lard  et  des  légumes,  les  mouiller  à  hauteur  avec  du  bouillon 
blanc,  les  couvrir  avec  du  papier  beurré,  les  faire  cuire  à  four  modéré. 

D'autre  part,  cuire  à  l'eau  2  petites  langues  de  bœuf,  en  faisant  concorder  leur 
cuisson  avec  celle  des  poulardes.  —  Au  moment  de  servir,  les  égoutter,  en  sup- 
primer la  peau.  Egoutter  également  les  poulardes,  les  débrider. 

Coller  sur  le  centre  d'un  plat  long  un  tampon  en  pain  frit,  coupé  carrément, 
mais  un  peu  plus  long  que  large.  Masquer  les  deux  bouts  du  plat,  à  côté  4u  tam- 
pon, avec  une  couche  de  farce  crue,  la  faire  pocher  à  la  bouche  du  four  ;  dresser 
1rs  poulardes,  en  appuyant  l'estomac  sur  la  farce,  et  le  dos  contre  le  tampon  en 
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pain.  Dresser  les  langues  debout  sur  les  côtés;  garnir  les  intervalles,  à  droite,  avi*c 
des  haricots-verts  émincés,  cuits  à  Teau  salée,  ou  à  la  vapeur  ;  à  gauche,  avec  de 
petites  carottes  glacées;  aux  deux  bouts,  dresser  un  bouquet  de  choux-fleurs 
divisés  ;  piquer,  sur  le  haut  du  tampon,  un  hàtelet  simplement  garni  avec  une 
belle  tète  de  champignon,  et  une  petite  truffe.  Glacer  les  langues  au  pinceau, 
masquer  légèrement  Testomac  des  poulardes  avec  un  peu  de  sauce  blonde,  pré- 
parée avec  leur  cuisson;  verser  le  surplus  dans  une  saucière.  —  Cette  pièce  est 
dressée  pour  figurer  sur  iibh»  :  les  poulardes  doivent  être  découpées  sur  le  buffet 
de  la  salle  à  manger. 

681 .  Chapon  au  gros  sel.  —  Le  chapon  au  gros  sel  est  un  mets  qui  nous 
vient  de  l'ancienne  école  ;  mais  c'est  par  une  fausse  interprétation  de  sa  dénomi- 
nation qu'on  sert  le  chapon  avec  du  gros  sel  sur  l'estomac.  Pour  peu  qu'on  réflé- 
chisse, en  effet,  à  cet  assaisonnement  étrange,  on  s'aperçoit  bientôt  qu'il  n'est  rien 
moins  qu'un  contre-sens,  en  dehors  de  toutes  les  règles  culinaires  et  gastrono- 
miques; que  ce  sel  en  gros  grains  n'a  aucun  but,  aucun  rôle  défini  qui  puisse  en 
démontrer  l'utilité  :  en  somme,  il  n'est  là  à  aucun  titre,  ni  comme  auxiliaire,  ni 
comme  assaisonnement,  et  à  coup  sur,  ce  n'est  pas  pour  orner  la  volaille.  Son 
rôle  serait  donc  nul,  s'il  n'était  d'abord  gênant,  car  on  ne  niante,  que  je  sache,  ni 
volaille,  ni  viande  avec  du  gros  sel.  Qu'on  se  figure  quelqu'un  croquant  un  grain 
de  sel  avec  un  morceau  de  viande  quelconque,  et  on  jugera  bien  vite  de  l'incon- 
venance de  sa  présence  dans  un  mets.  Il  est  donc  temps  de  renoncer  à  un  îipprêt 
qui  semble  tenir  du  préjugé,  plutôt  que  de  la  raison,  et  dont  l'efficacité  est  si 
contestable. 

Choisir  un  bon  chapon,  gras  et  tendre;  le  brider  avec  un  morceau  de  beurre 
dans  l'estomac  ;  le  frotter  sur  toutes  ses  surfaces  avec  un  citron  coupé.  Faire  bouillir 
de  l'eau  dans  une  casserole,  en  suffisante  quantité  pour  couvrir  largement  le 
chapon  ;  ajouter  une  poignée  de  gros  sel  et  un  bouquet  de  persil  ;  quand  l'ébuUi- 
tion  est  prononcée,  plonger  le  chapon  dans  l'eau,  couvrir  la  casserole,  maintenir 
le  couvercle  avec  un  poids  dessus,  la  retirer  sur  le  côté  du  feu,  de  façon  que  le 
liquide  ne  cesse  pas  de  bouillir  vigoureusement;  cuire  le  chapon  de  une  heure  à 
une  heure  un  quart,  selon  sa  grosseur  ;  le  dresser  sur  un  plat  avec  des  demi-citi  ons, 
ainsi  qu'un  bouquet  de  feuilles  de  persil  ;  envoyer  séparément  une  purée  de  racines 
de  céleri  ou  de  navets,  en  même  tiMups  qu'une  saucière  de  bon  jus,  ou  une  sauce 
blonde. 

682.  Côtelettes  de  volailles  à  la  Parisienne  (Dessin  231).  —  Pré- 
parer un  salpicon  composé,  par  égales  parties,  avec  des  filets  de  volaille  cuits,  des 
truffes,  de  la  langue  à  l'écarlate  et  des  champignons  également  cuits  ;  déposer  ce 
salpicon  dans  une  terrine,  le  lier  a\ec  un  peu  de  béchamel  bien  réduite  avec  de  la 
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glace  de  viande  :  si  les  trufTes  sont  crues,  il  faut  les  cuire  dans  la  sauce  pendant 
2  minutes. 

Étaler  l'appareil  sur  une  plaque,  en  couche  d'un  centimètre  d'épaisseur  ;  le 
laisser  "refroidir,  le  diviser  ensuite  en  parties,  ayant  la  forme  d'une  côtelette,  de 
même  dimension,  pas  trop  grosses.  Masquer  les  surfaces  avec  une  couche  mince 


de  farce  crue,  les  rouler  dans  de  la  mie  de  pain,  les  tremper  dans  des  œufs  battus, 
les  paner.  Au  moment  de  servir,  les  plonger  à  grande  friture  ;  quand  elles  sont  de 
belle  couleur,  les  égoutter,  les  papilloter,  les  dresser  en  couronne  sur  un  plat, 
dresser  dans  le  milieu  une  purée  de  champignons. 

683.  Chapon  à  la  Parisienne  {Dessin  232;.  —  Choisir  un  heau  et  gros 
chapon;  le  vider,   sans  cependant  le    dégarnir  de    la  graisse    sur  l'arrière  du 


corps.  —  Choisir  un  kilogramme  de  bonnes  truffes,  pas  trop  grosses  ;  les  pe- 
ler, les  tenir  à  couvert,  les  cuire  au  moment  avec  un  peu  de  madère.  —  Piler 
les  parures  de  ces  truffes  avec  un  morceau  de  panade,  ajouter  la  moitié  d'un  foie 
gras  cru,  quelques  cuillerées  de  lard  râpe,  et  enfin  une  couple  de  blancs  d'anif  ; 
l'assaisonner,  le  passer  au  tamis,  et  avec  lui,  emplir  l'estomac  du  chapon,  en  le 
faisant  bomber  ;  le  brider  avec  les  jKittcs  rentrées  sous  la  peau  ;  en  frotter  les  sur- 
faces supérieures  avec  un  citron  coupé,  le  barder  largement  ;  le  placer  dans  une 
casserole,  foncée  avec  des  débris  de  lard  et  des  légumes;  le  mouiller  à  couvert 
avec  du  bouillon  blanc,  le  couvrir  avec  du  papier  hciirrc,  le  cuire  à  feu  modéré. 
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Au  moment  de  servir,  égoutter  le  chapon,  le  débrider,  le  dresser  sur  une  cou- 
chç  de  farce  pochée  sur  un  plat  long  ;  l'entourer,  des  deux  côtés,  avec  une  garni- 
ture de  belles  crêtes  cuites,  bien  blanches.  Dresser  les  truffes  sur  les  deux  bouts 
du  plat,  envoyer  séparément  une  saucière  de  sauce  blonde,  préparée  avec  la  cuisson 
du  chapon.  —  Cette  pièce  est  dressée  pour  figurer  sur  table  ;  elle  peut  être  ornée 
avec  des  hâtelets  garnis. 

684.  Chapon  au  riz  à  la  Provençale.  —  Brider  un  chapon  avec  les 
pattes  en  dedans  ;  le  barder,  le  placer  dans  une  casserole,  le  mouiller  juste  à  cou- 
vert avec  du  bouillon  du  pot-au-feu,  chaud,  passé,  mais  non  dégraissé  ;  ajouter 
de  grosses  épices,  le  cuire  pendant  une  heure  et  quart,  à  feu  modéré. 

Vingt-cinq  minutes  avant  de  servir,  faire  revenir,  dans  une  casserole,  2  cuil- 
lerées-à-bouche d  oignon  haché;  lui  mêler  une  grosse  tomate  égrenée,  pelée, 
hachée  ;  2  minutes  après,  ajouter  SOO  grammes  de  bon  riz,  lavé  et  égoutté  ;  le 
mouiller  trois  fois  sa  hauteur  avec  la  cuisson  du  chapon,  passée  ai^ tamis  sans  être 
dégraissée  ;  ajouter  une  pointe  de  safran,  et  un  bouquet  de  persil  ;  couvrir  la 
casserole,  cuire  le  riz  pendant  40  minutes  ;  il  doit  être  bien  cuit  et  rester  consis- 
tant ;  à  ce  point,  lui  mêler  une  pointe  de  muscade,  le  dresser  dans  un  plat  ; 
égoutter  le  chapon,  le  débrider,  le  dresser  sur  le  riz. 

685.  Chapon  de  Gaux^  rôti  à  la  casserole.  —Quand  les  chapons 

sont  jeunes  et  tendres,  on  doit  de  préférence  les  faire  rôtir  à  la  broche  ;  mais, 
dès  qu'on  peut  avoir  quelque  soupçon  sur  leur  tendreté,  la  casserole  est  pré- 
férable. Les  chapons  peuvent,  à  Tégal  des  dindes,  être  cuits  farcis  avec  des 
truffes,  des  marrons,  des  Saucisses,  des  olives  ou  une  farce  à  l'Anglaise. 

Vider  un  bon  chapon,  le  brider,  le  flamber,  le  mettre  dans  une  casserole  dont 
le  fond  est  manqué  avec  du  lard  coupé  en  petits  morceaux,  ajouter  un  morceau  de 
beurre  ;  couvrir  la  casserole,  la  poser  sur  feu  vif,  faire  colorer  le  chapon  sur 
toutes  les  surfaces  ;  retirer  alors  la  casserole  sur  feu  plus  modéré,  mais  avec  du  feu 
sur  le  couvercle  ;  retourner  souvent  le  chapon,  lui  donner  une  heure  de  cuisson  ; 
l'égoutter  ensuite,  le  saler,  le  débrider,  le  dresser  sur  un  plat  ;  égoutter  la  graisse 
de  la  casserole,  verser  dans  celle-ci  un  peu  de  bon  jus,  le  faire  réduire  en  demi- 
glace,  le  verser  sur  le  chapon,  en  le  passant. 

686.  Chapon  de  Toulouse,  à  la  chipolata.  —  Vider  et  flamber  un 

chapon  ;  le  brider  pour  entrée,  avec  les  pattes  en  dedans  ou  coupées  et  rajustées  ; 
lui  masquer  Testomac  avec  quelques  tranches  de  citron  sans  zeste,  les  maintenir 
avec  des  bardes  de  lard,  et  celles-ci  avec  de  la  ficelle.  Placer  le  chapon  dans  une 
casserole  foncée  avec  des  légumes  et  des  débris  de  graisse;  le  faire  revenir  pen- 
dant quelques  minutes,  lui  adjoindre  300  grammes  de  petit-salé,  le  mouiller  à 
moitié  de  hauteur  avec  du  bouillon  et  du  vin  blanc  ;  faire  bouillir  le  liquide,  le 
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retirer  sur  feu  modéré  ;  cuire  le  chapon  tout  doucement,  en  le  retournant  d« 
trni|)s  en  temps.  Une  heure  et  quart  doit  suffire. 

Vingt  minutes  avant  de  retirer  le  chapon,  lui  adjoindre  une  vingtaine  de 
petites  saucisses  chipolata,  ou  simplement  un  bout  de  saucisse  ordinaire,  mais  peu 
épaisse.  Quand  il  est  cuit,  égoutter  le  fonds-de-cuisson,  en  le  passant  ;  le  dégraisser, 
le  faire  réduire  en  demi-glace  ;  lui  mêler  quelques  cuillerées  de  bonne  sauce 
brune,  ainsi  que  2  ou  3  douzaines  de  mousserons  frais;  quand  elle  est  réduite  à 
point,  lui  mêler  le  petit-salé  coupé  en  carrés,  les  petites  saucisses,  2  douzaines  de 
marrons  cuits  au  jus,  autant  de  petits  oignons  glacés.  —  Au  moment  de  servir, 
débrider  le  chapon,  le  dresser  sur  un  plat,  l'entourer  avec  les  garnitures,  le 
masquer  avec  la  sauce. 

687.  Poulardes  rôties,  découpées  (Dessin  233).  —  Brider  et  barder 
2  poulardes,  propres,  les  traverser  avec  la  broche  sur  leur  longueur,  les  fixer  à 


celle-ci  par  les  pattes  ;  les  envelopper  avec  du  papier  beurré,  les  faire  rôtir  pen- 
dant une  heure,  en  les  arrosant  ;  quand  elles  sont  à  peu  près  cuites,  enlever  le 
lard  afin  de  colorer  légèrement  les  chairs  de  l'estomac,  les  saler,  les  débrocher, 
les  débrider,  les  découper  chacune  en  cinq  parties  ;  si  elles  étaient  grosses,  couper 
les  hauts-de-poitrine  en  deux.  Diviser  les  carcasses,  les  dresser  sur  le  centre  d'un 
plat.  Couper  les  cuisses  à  la  jointure,  sans  les  séparer,  les  dresser  autour  des 
carcasses,  2  de  chaque  côté.  Sur  les  cuisses  dresser  2  filets,  et  sur  le  milieu  les 
hauts-de-poitrine  ;  entourer  le  rôti  avec  des  bouquets  de  cresson;  envoyer  en 
même  temps  une  saucière  de  bon  jus. 

688.  Timbale  de  poulets  à  la  Bourguig-nonue.  —  Flamber 
2  moyens  poulets,  en  supprimer  les  ailerons  et  les  pattes,  les  diviser  chacun  en 
cinq  parties  sans  les  carcasses  ;  briser  l'os  des  cuisses,  et  l'enlever.  Diviser  les 
carcasses  en  deux  [mrties,  les  mettre  dans  une  casserole  avec  les  ailerons,  3  cuil- 
lerées de  lard  fondu,  250  grammes  de  jambon  dessalé,  coupé  en  gros  dés,  ainsi 
qu'un  bouquet  de  persil  garni  d'aromates  ;  poser  la  casserole  sur  feu  vif,  les  faire 
revenir,  les  assaisonner,  cl  aussitôt  ((u'ils  sont  de  belle  couleur  les  enlever,  ainsi 
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que  ie  jambon,  les  tenir  au  chaud.  Mêler  à  la  graisse  de  la  casserole  2  cuillerées 
d'échalotes  et  oignons  hachés,  les  faire  revenir,  leur  mêler  une  quinzaine  de 
champignons  coupés  en  quartiers.  Quand  ils  ont  réduit  leur  humidité,  ajouter 
6  foies  de  poulets  blanchis,  coupés  en  deux,  ainsi  qu'un  peu  de  madère  et  de  glace 
fondue  ;  remettre  les  poulets  dans  la  casserole,  les  sauter,  hors  du  feu,  en  leur 
mêlant  une  pincée  de  persil  haché,  les  retirer  de  côté. 

Foncer  un  moule  à  timbale  avec  de  la  pâte  brisée  ;  masquer  cette  caisse,  an 
fond  et  autour,  avec  une  couche  de  hachis  de  veau  ou  de  porc,  fini  avec  un  peu 
de  fines-herbes;  ranger  les  morceaux  de  volaille  dans  le  vide  de  la  timbale,  en 
les  entremêlant  avec  les  champignons,  les  foies  et  le  jambon;  couvrir  également 
le  dessus  avec  une  couche  de  hachis,  replier  les  bords  de  la  pâte  sur  celui-ci,  et 
couvrir  la  surface  supérieure  avec  une  abaisse  de  pâte;  poser  la  timbale  sur  un 
petit  plafond,  la  pousser  au  four  modéré,  la  cuire  pendant  une  heure.  En  la 
sortant,  la  renverser  sur  un  plat,  faire  une  ouverture  sur  le  dessus,  infiltrer, 
à  l'intérieur,  la  valeur  d'un  verre  de  bonne  espagnole,  réduite  avec  un  peu  de 
vin  ;  la  couvrir,  l'envoyer  aussitôt. 

689.  Pâté  des  chasseurs.  —  C'est  un  mets  très-utile,  très-agréable  à  la 
chasse  ou  en  voyage.  —  Prendre  un  pain  de  ménage  tendre,  de  forme  ronde,  le 
cerner  en  dessus,  lui  faire  une  ouverture  circulaire  de  ^0  centimètres,  et  par 
celle-ci^  en  retirer  toute  la  mie. 

Préparer  une  fricassée  de  poulets,  la  lier  avec  des  jaunes  d'œuf  selon  la  règle  ; 
la  laisser  à  peu  près  refroidir,  la  ranger  dans  le  pain;  quand  la  sauce  et  le  poulet 
sont  bien  froids,  fermer  l'ouverture   du  pain  avec  le  rond  enlevé. 

■ 

690.  Pàté-chaud  de  poulets  à  l'écossaise.  —  Préparer  un  hachis 
avec  300  grammes  de  maigre  de  veau,  et  200  grammes  de  lard  frais;  l'assaisonner, 
le  piler,  le  passer,  lui  mêler  quelques  cuillerées  de  fines-herbes  cuites. — Avec 
une  abaisse  de  pâte  brisée,  foncer  un  plat  à  tarte  (au  fond  et  autour  du  plat)  ; 
masquer  la  pâte  avec  une  couche  de  farce  ;  sur  celle-ci,  ranger  les  membres 
de  2  petits  poulets,  crus,  divisés  chacun  en  quatre  parties,  assaisonnés  avec  sel  et 
poivre,  en  les  entremêlant  avec  quelques  tranches  de  ris  de  >eau  et  de  champi- 
gnons crus,  des  fonds  d'artichauts  à  moitié  cuits,  et  des  œufs  durs  divisés; 
masquer  alors  les  légumes  et  les  poulets  avec  quelques  tranches  de  jambon  cru  ; 
couvrir  le  pâté  avec  une  abaisse  de  demi-feuilletage,  l'orner  avec  quelques 
feuilles  imitées,  le  ciseler  tout  autour  (Voy.  art.  oS9);  le  dorer,  le  faire  cuire  à 
four  modéré  pendant  une  heure,  en  ayant  soin  de  couvrir  la  pâte  avec  du  papier, 
aussitôt  qu'elle  se  colore.  En  sortant  le  pâté  du  four,  lui  infiltrer,  par  le  haut, 
quelques  cuillerées  d'espagnole  légère  ;  l'envoyer  aussitôt. 

691.  Pain  de  volaille  à  Testrag'On   (Dessin  234).  —  Incruster  sur 
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glace  un  moule  à  bordure,  le  chemiser  avec  de  la  geiéc.  —  Mettre  dans  une  pe- 
tite bassine  la  \aleur  de  4  décilitres  de  purée  de  volaille  ;  la  délayer  d'abord  avec 
un  décilitre  d'huile  et  autant  de  velouté  froid,  puis  avec  3  décilitres  de  gelée 
d'aspic,  tourner  l'appareil  sur  glace  avec  une  cuiller  ;  aussitôt  qu'il  commence  à 
se  lier,  le  retirer,  lui  mêler  un  décilitre  de  bon  vinaigre  à  l'estragon,  et  un  petit 


salpicon  de  cornichons  au  vinaigre.  Verser  l'aiipareil  dans  le  moule,  le  tenir  sur 
glace  pendant  une  heure. 

Au  moment  de  servir,  tremper  le  moule  à  l'eau  chaude,  ren^ereer  le  pain  sur 
un  pain-vert,  avant  une  douille  fixée  sur  son  centre  ;  entourer  la  base  du  jtain 
avec  im  cordon  de  gelée  hachée  et  ie  pain-vert  avec  des  croûtons  de  gelée.  Fixer 
un  hàtelet  garni  de  truffes  sur  le  haut  de  la  douille.  —  Ce  |)ain  peut  être  décoré 
avec  des  détails  en  blanc  de  volaille,  de  truffes  ou  de  cornichons. 

692.  Chapon  rôti  au  four  (Dessin  23S).  —  (Juand,  à  défaut  de  broche. 


ou  pour  tout  autre  motif,  on  se  trouve  dans  la  nécessité  de  cuire  un  chapon  a 
four,  il  convient  de  faire cetfe  opéralion  dans  les  meilleures  condili'uis  possible! 
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car  une  volaille  jnal  cuite  perd  évidemment  ses  meilleures  qualités.  C'est  afin 
d'éviter  cet  obstacle,  que  je  produis  le  dessin  d'un  chapon  rôti  dans  un  plafond, 
mais  sur  une  grille  adaptée  au  plafond,  afin  que  la  volaille  cuise  sans  baigner  dans 
la  graisse.  Par  ce  procédé,  et  avec  les  soins  voulus,  on  peut  obtenir  des  rôts  de 
volaille  aussi  délicats  que  ceux  cuits  à  la  broche  ;  il  faut  seulement  ne  pas  négliger 
de  les  retourner,  ni  de  les  arroser  souvent  avec  le  beurre  du  plafond  :  ce  qu'il 
faut  surtout  éviter,  c'est  de  laisser  brûler  ce  beurre,  mieux  vaut  lui  mêler  do 
temps  en  temps  un  peu  d'eau  chaude. 

693«  Poulets  sautés  aux  fines-herbes.  —  Faire  revenir  avec  du 
beurre,  dans  une  petite  casserole,  2  cuillerées-à-bouche  d'échalotes  et  oignons 
hachés  ;  ajouter  une  quinzaine  de  champignons  frais,  hachés;  cuire  ceux-ci  jus- 
qu'à ce  qu'ils  aient  réduit  leur  humidité;  leur  mêler  2  poignées  de  truffes  égale- 
ment hachées,  ainsi  que  le  quart  d'un  verre  de  vîn,  et  une  gousse  «l'ail  ;  couvrir 
la  casserole,  faire  réduire  le  vin  de  moitié  ;  assaisonner  les  fines-herbes,  leur 
mêler  une  pincée  de  persil,  les  lier  avec  la  valeur  de  2  verres  de  sauce  brune  ; 
donner  quelques  bouillons  au  liquide,  le  retirer. 

Flamber  et  dépecer  2  petits  poulets  ;  mettre  les  cuisses,  les  carcasses  et  les 
ailerons  dans  une  casserole  plate,  avec  du  lard  fondu,  et  un  bouquet  garni  d'une 
gousse  d'ail  ;  les  assaisonner,  les  faire  cuire  à  moitié,  en  les  retournant  ;  leur 
adjoindre  les  filets  et  hauts-de-poitrine,  finir  de  les  cuire  à  feu  modéré.  Egoutter 
alors  la  graisse  des  poulets,  mouiller  ceux-ci  avec  le  quart  d'un  verre  de  vin  blanc  ; 
quand  il  est  réduit,  ajouter  les  fines-herbes;  donner  un  seul  bouillon  à  la  sauce  ; 
dresser  les  poulets  en  buisson,  sur  un  plat  chaud,  les  masquer  avec  les  fines-herbes. 

694.  Pain  de  volaille  à  la  gelée  (Dessin  236).  —  Prendre  10  filets-mi- 
gnons de  poulardes,  les  parer,  les  battre  légèrement,  en  décorer  la  moitié  avec  des 
lames  de  truffes,  en  glissant  celles-ci  dans  de  petites  coupures  transversales,  faites 
à  distance  égale  sur  la  surface  la  plus  lisse  des  filets  ;  les  saler,  les  ranger  dans  une 
casserole  plate  avec  du  beurre  fondu  dedans,  ensemble  avec  les  autres  filets  qui 
doivent  rester  au  naturel.  Faire  pocher  les  filets  à  feu  vif,  en  les  conservant  bien 
droits;  les  egoutter,  les  faire  refroidir  dans  le  cr^ux  d'un  moule  à  dôme,  en  les 
appuyant  contre  les  parois,  afin  de  leur  faire  prendre  une  forme  courbée. 

Quand  les  filets  sont  froids,  les  parer  avec  soin  ;  essuyer  le  moule,  le  placer 
dans  une  terrine,  l'entourer  avec  de  la  glace  pilée.  Décorer  les  6  filets  blancs 
avec  du  beurre  de  Montpellier  poussé  au  cornet,  les  napper  avec  de  la  gelée  mi- 
prise,  les  appliquer  contre  les  parois  du  moule,  en  alternant  ceux  décorés  aux 
truffes  et  ceux  décorés  au  beurre.  Emplir  les  interstices  des  filets,  aussi  avec  de 
la  gelée  mi-prise;  puis  emplir  le  vide  du  moule  avec  un  appareil  de  pain  de  vo- 
laiUe  à  IVstragon. 
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ChciDÎser  10  ou  12  |>ctit3  moules  à  dariolv,  décorùs  au  funtl  avec  un  rond  di! 
trufTe;  emplir  le  vide  avec  du  même  appareil  de  volaille  à  h  gelée,  les  tenir  sur 
glace  pcndanl  une  demi-heure. 


Au  moment  de  servir,  tremper  vivement  le  moule  à  dôme  dans  de  l'eau  chaude, 
l'essuyer,  le  renverser  sur  un  pain-vert,  juste  de  la  dimei^sion  du  moule,  c'est-à- 
dire  pas  trop  large.  Autour  de  ce  pain,  dresser  les  petits  aspics  en  couronne; 
|)iquer  sur  le  haut  du  dôme  un  petit  hâtelet  garni  avec  un  iilet-mignon  et  une 
truffe  ronde,  —  On  peut  diviser  les  petits  aspics,  ou  les  remplacer  par  des  croû- 
tons de  gelée. 

693.  Filets  de  poulets  à  l'Anglaise  (Dessin  237).  —  Parer  10  filets  de 


Klg.  lïT. 

nlaille,   en   supprimnnt  l'os  du  moignon  et  l'épidcrme  superfiriel   des  chairs  ; 
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les  battre  légèrement  a\ec  le  manche  d'un  couteau  humide,  les  arrondir  du  bout 
le  plus  large,  les  parer  en  pointe  du  côté  opposé;  les  saler  légèrement,  les  tenir 
à  couvert. 

Faire  fondre  130  grammes  de  bon  beurre,  le  laisser  déposer,  le  passer,  en  le 
décantant.  —  Cuire  à  Teau  salée  une  bonne  langue  à  Técarlate,  en  combinant  de 
façon  que  sa  cuisson  concorde  avec  l'heure  du  service. — Avec  le  gras-de-cuisses 
des  poulets  préparer  une  farce  à  quenelle;  avec  cette  farce  emplir  un  moule  à 
bordure  uni,  la  faire  pocher  au  bain- marie.  — Choisir  une  quinzaine  de  petites 
IrufTes  crues,  les  peler,  les  tenir  à  couvert.  —  Avec  les  os  et  carcasses  de  poulets, 
des  légumes,  des  aromates,  un  peu  de  vin  blanc  et  du  bouillon  préparer  un  jus, 
peu,  mais  bon.  Quand  il  est  passé,  ajouter  les  parures  des  truffes,  le  faire 
réduire  en  demi-glace,  lui  mêler  une  égale  quantité  d'espagnole;  faire  bouillir 
cette  sauce  pendant  3  minutes,  la  passer  dans  une  petite  casserole  ;  lui  adjoindre 
alors  les  truffes  crues,  ainsi  que  quelques  cuillerées-à-bouche  de  sherry.  Cuire  les 
truffes  à  feu  très-doux  pendant  8  à  10  minutes. 

Au  moment  de  servir,  verser  le  beurre  fondu  dans  une  casserole  plate,  ranger 
les  filets  dans  celle-ci,  les  uns  à  côté  des  autres,  les  faire  pocher  à  point,  en  les 
retournant  :  2  minutes  suffisent.  Les  retirer  aussitôt,  les  égoutter.  Egoutter  la 
langue  salée,  en  supprimer  la  peau,  puis  couper  en  biais,  sur  son  épaisseur,  une 
douzaine  de  belles  tranches  pas  trop  minces;  les  parer  dans  les  dimensions  et  la 
forme  des  filets  de  poulets.  Renverser  la  bordure  sur  un  plat,  dresser  sur  le  haut 
les  filets  et  les  tranches  de  langue,  en  couronne,  en  les  alternant  ;  sorlir  les  truffes 
de  la  sauce,  les  dresser  en  buisson  dans  le  puits  de  la  bordure;  arroser  celle-ci 
avec  une  partie  de  la  sauce,  verser  le  surplus  dans  une  saucière;  glacer  au  pinceau 
les  tranches  de  langue.  —  Cette  entrée  est  dressée  pour  figurer  sur  table  ;  le  plat 
est  posé  sur  \\n  réchaud. 

696.  Poulets  sautés  à  TEspag^nole.  —  Prendre  2  poulets  dépecés,  les 
saupoudrer  avec  du  sftl  et  du  poivre  rouge  d'Espagne.  Faire  fondre  12S  grammes 
de  beurre  ou  de  saindoux  dans  une  poêle  ;  ranger  les  cuisses  dans  celle-ci,  les 
faire  cuire  à  moitié,  en  les  retournant  ;  ajouter  les  filets  et  hauts-de-poitrine,  en 
même  temps  que  2  oignons  hachés,  une  gousse  d'ail,  un  bouquet  de  persil  garni, 
avec  quelques  aromates.  Sept  à  huit  minutes  après,  ajouter  300  grammes  de  jam- 
bon cru,  dessalé,  coupé  en  carrés  minces.  Quand  les  poulets  sont  cuits,  les  reti- 
rer. Mettre  dans  la  poêle  4  tomates  saos  semences,  coupées  en  carrés  ;  les  assai- 
sonner légèrement,  faire  réduire  leur  humidité  à  feu  vif;  leur  adjoindre  les 
poulets,  les  arroser  avec  4  cuillerées  de  glace  fondue,  les  chauffer  sans  ébullition, 
les  dresser  sur  un  plat,  avec  les  tomates  autour. 

697.  Poulets  sautés  à  la  Cumberland.  —  Découper  3  poulets,  chacun 
en  cinq  parties.  —  Beurrer  grassenuuit  une  casserole  plate,  étaler  au  fond  une 
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coiiclu'  iroigiioiis  ciniiifés;  sur  ceux-ci, raiij^'t^r  los  moiceaux  de  poulets,  les  car- 
rasses et  les  ailerons  ;  les  assaisonner,  ajouter  un  bouquet  de  persil  ;  les  Taire  cuire 
à  fe»  doux,  avec  des  cendres  chaudes  sur  le  couvercle  de  la  casserole,  mais  sans 
colorer  ni  l'oignon,  ni  la  volaille.  A  mesure  que  les  morceaux  les  plus  tendres  sont 
cuits,  les  enlever,  les  parer  ;  additionner  alors  aux  oignons  quelques  cuillerées  de 
béchamel  réduite,  mais  sans  être  trop  serrée  ;  la  faire  bouillir,  enlever  le  bouquet, 
la  lier  avec  un  peu  de  beurre  de  cajenne  ;  ajouter  les  poulets  à  la  sauce,  les 
chauffer  sans  élnillition  ;  les  dresser  sur  un  plal,  les  masquer  avec  la  sauce,-  les 
entourer  avec  des  croûtons  de  pain  frits,  et  glacés, 

698.  Poulets  rôtis  à  la  Napolitaine  (Dessin  238).  —  A  Naples,  les 
tourne-broches  sont  inconnus,  et  cependant  on  fait,  sans  exce[>tion,  tous  les  rôtis 


à  la  broche.  Le  moyen  employé  est  des  plus  simples,  j'ajoute  (|u'il  réussit  à  mer- 
veille. Cependant,  en  indiquant  cette  méthode,  je  n'ai  pas  l'intention  d'en  faire 
une  règle;  c'est  un  expédient  qui,  dans  certains  moments,  peut  trouver  son  appli- 
cation, et  que  j'ai  cru  utile  do  mettre  en  relief.  Un  cuisinier  doit  connaître  tout 
ce  qui  a  quelque  rapport  avec  le  métier. 

Brider  et  barder  '  2  poulets,  les  fixer  sur  une  broche  par  les  pattes  avec  de  la 
ficelle.  —  Étaler  quelques  pelletées  de  charbon  de  bois,  le  long  du  mur  du  foyer 
ou  du  fourneau,  et  une  autre  rangée  en  avant  de  la  première,  en  laissant  un 
espace  vide;  placer  de  la  braise  sur  le  charbon,  le  laisser  bien  allumer;  piquer 
alors  le  côté  aigu  de  la  broche  contre  le  mur,  à  hauteur  voulue,  en  l'appuyant  du 

I .  I.cs  poulcis  peuvent  fort  bien  no  pas l'Iro bardés.  I^nles  représcnlaiil  tiardésj'ai  voulu  donner 
numoilolc  sur  l'application  des  bai'dcs  do  lard  dont  il  esl  souvent  parité  dans  me9  descriptions. 
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côté  opposé  sur  un  chenet  à  crochets.  Beurrer  les  poulets,  à  l'aide  d'un  pinceau 
attaché  au  bout  d'une  baguette,  les  faire  rôtir,  en  tournant  la  broche  de  temps  en 
temps,  par  gradation  ;  quand  ils  sont  cuits,  les  saler,  les  débrocher,  les  dresser  sur 
un  plat  avec  du  jus. 

699.  Poulets  sautés  à  la  fermière.  —  Flamber  2  moyens  poulets,  les 
éplucher,  les  vider,  couper  les  pattes  et  les  ailerons,  en  détacher  les  cuisses,  faire 
trois  morceaux  de  l'estomac  :  2  filets  et  le  haut-de-poitrine  ;  couper  transversale- 
ment les  carcasses. 

Faire  fondre  un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  plate,  ranger  les  cuisses, 
les  carcasses  et  les  ailerons  sur  le  fond  ;  ajouter  200  grammes  de  petit-salé  coupé, 
une  gousse  d'ail  entière,  un  bouquet  de  persil,  sel  et  poivre  ;  poser  la  casserole 
sur  un  feu  vif,  faire  revenir  les  viandes  des  deux  côtés,  en  les  retournant  ; 
quand  les  cuisses  sont  à  moitié  cuites,  leur  adjoindre  les  filets  et  hauts-de-poi- 
trine, ainsi  que  2  ou  3  gros  oignons  blancs  émincés  ;  mettre  du  feu  sur  le  cou- 
vercle de  la  casserole,  et  continuer  la  cuisson  à  feu  modéré  :  les  oignons  et  les 
poulets  doivent  se  trouver  cuits  en  même  temps»  Les  arroser  alors  avec  quelques 
cuillerées  de  sauce  tomate  ;  donner  deux  bouillons  au  ragoût,  le  dresser  en  pyra- 
mide sur  un  plat,  avec  quelques  tètes  de  champignons  cuites  séparément. 

700.  Poulets  aux  artichauts,  à  la  Bordelaise.  -^  Flamber  2  moyens 

poulets,  en  supprimer  les  ailerons^  le  cou  et  les  pattes  ;  les  diviser  chacun  en 
cinq  parties  ;  couper  aussi  les  carcasses  en  deux,  les  mettre  avec  les  cuisses  et  les 
ailerons  dans  une  casserole  plate  avec  du  beurre  et  de  l'huile  ;  les  faire  revenir  à 
feu  vif  pendant  quelques  minutes  ;  leur  mêler  2  cuillerées  d'échalotes  hachées  ; 
aussitôt  que  les  viandes  commencent  à  se  colorer,  leur  mêler  les  filets  et  les  esto- 
macs de  poulets  ;  les  assaisonner  ;  quand  ils  sont  aux  trois  quarts  cuits,  ajouter  4  à 
5  artichauts  tendres,  parés,  écourtés,  divisés  en  quartiers;  ajouter  encore  un  peu 
d'huile;  retirer  la  casserole  sur  feu  modéré,  avec  des  cendres  chaudes  sur  le  cou- 
vercle; continuer  la  cuisson  jusqu'à  ce  que  les  poulets  et  les  artichauts  soient 
atteints  à  point  ;  dresser  alors  les  poulets  sur  le  ceatre  du  plat  avec  les  artichauts 
autour  ;  déglacer  la  casserole  avec  quelques  cuillerées  de  sauce  brune,  légère  ;  la 
faire  bouillir,  la  finir  avec  un  peu  de  persil  et  le  jus  d'un  citron,  la  verser  sur  les 
poulets,  en  la  passant. 

701.  Poulets  de  Hambourg  rôtis,  à  T Allemande.  —  La  ville  de 

Hambourg  fournit  pendant  l'hiver,  à  une  grande  partie  de  l'Allemagne,  des  petits 
poulets  quelquefois  assez  gras,  maïs  du  moins  toujours  tendres.  Ils  sont  de  la 
grosseur  d'un  gros  perdreau;  leur  chair  est  blanche  et  délicate;  ils  sont  vraiment 
d'une  grande  ressource,  dans  ces  contrées,  où,  dès  le  mois  de  novembre,  on  ne 
trouve  plus  que  des  poulets  médiocres. 


VOLAILLE.  —  POULETS.  337 

Prendre  ISO  grammes  de  beurre  pour  chaque  poulet,  maniérée  beurre  avec 
de  la  mie  de  pain  fraîche,  former  une  pâte  ferme;  additionner  un  peu  de  sel  et  du 
persil  haché.  Avec  cette  pâte,  emplir  l'estomac  et  le  corps  des  poulets,  les  brider, 
les  enfiler  à  une  petite  broche  par  le  travers,  les  faire  rôtir  à  feu  modéré  pendant  14 
à  IS  minutes,  en  les  arrosant  avec  du  beurre;  les  saler,  les  débrocher,  les  dresser 
sur  un  plat,  les  arroser  avec  le  beurre  de  la  lèchefrite. 

702.  Petits-pâtés  fontange  (Dessins 239, 240).  —C'est  un  mets  bon  à  pré- 


Fig.  239.  Fig.  SiO. 

parer  quand  on  éprouve  de  la  difficulté  à  faire  du  feuilletage,  en  été  par  exemple, 
quand  la  chaleur  est  intense  et  le  beurre  mauvais,  ou  bien  à  la  campagne  quand 
les  fours  font  défaut. 

Mettre  dans  une  terrine  200  grammes  de  farine,  la  délayer,  peu  à  peu,  avec 
3  cuillerées-à-bouchc  d'huile,  un  peu  d'eau  tiède  et  de  la  bière,  de  façon  à 
obtenir  une  pâte  légère;  la  couvrir,  la  tenir  à  température  tiède,  pendant  2  ou 
3  heures;  lui  mêler  alors  un  grain  de  sel,  et  3  à  4  jaunes  d'œuf,  la  verser  dans 
une  petite  casserole,  haute  et  étroite. 

Chauffer,  dans  la  friture,  un  fer  à  fontange,  cannelé,  légèrement  conique  ; 
quand  il  est  chaud,  le  tremper  juste  à  hauteur  dans  la  pâte  préparée  ;  l'enlever 
aussitôt,  le  plonger  de  nouveau  dans  la  friture;  quand  la  pâte  est  de  belle  couleur, 
et  assez  sèche  pour  se  dégager  du  fer,  retirer  le  petit-pâté,  et  recommencer  l'o- 
pération. 

Au  moment  de  servir,  garnir  ces  pâtés  avec  un  appareil  à  bouchées,  ou  avec 
une  purée  de  volaille  ou  de  gibier;  masquer  le  dessus  avec  un  peu  de  sauce,  les 
dresser  sur  une  serviette. 

703.  Poulets  à  la  Valencienne.  —  Brider  deux  moyens  poulets  pour 
entrée  ;  les  mettre  dans  une  casserole  avec  du  beurre  ou  du  saindoux,  les  faire 
revenir  pendant  quelques  minutes  ;  les  assaisonner,  leur  mêler  2  cuillerées-à- 
bouche  d'oignon  haché,  autant  de  jambon  cru,  coupé  en  dés,  une  gousse  d'ail  ; 
faire  revenir  les  viandes  encore  quelques  minutes;  ajouter  2  petits  chorisos,  une 
feuille  de  laurier,  une  pointe  de  safran,  une  cuillerée-à-café  de  poivre  rouge 
d'Espagne  ;  mouiller  alors  les  poulets  avec  du  bouillon,  juste  à  couvert;  lès  cou- 
vrir avec  un  rond  de  papier  graissé,  les  faire  cuire  à  feu  modéré,  afin  que  le 
liquide  ne  réduise  pas  trop;  quand  ils  sont  à  peu  près  cuits,  plonger  dans  la  cas- 

23 
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serole  le  riz  nécessaire  :  un  verre  pour  2  verres  de  liquide  ;  couvrir  la  casserole, 
faire  bouillir  le  liquide  à  bon  feu  pendant  un  petit  quart  d'heure;  retirer  ensuite 
la  casserole  à  la  bouche  du  four  ou  sur  les  cendres  chaudes,  l'y  laisser  7  à  8  mi- 
nutes: le  riz  doit  se  trouver  alors  cuit  à  point;  le  dresser  sur  le  fond  du  plat, 
dresser  les  poulets  sur  le  riz,  et  les  chorisos  autour. 

704.  Croquettes  de  poulets  à  la  Soubise.  —  Préparer  un  salpicon 
de  volaille  avec  langue  écarlate  et  champignons;  le  tenir  à  couvert  dans  une  cas- 
serole. —  Couper  4  gros  oignons  en  quartiers,  les  plonger  dans  une  casserole 
d'eau  bouillante,  les  cuire  pendant  un  quart  d'heure  ;  les  égoutter,  les  mettre 
dans  une  casserole  plus  petite,  avec  un  morceau  de  beurre  ;  les  assaisonner  avec 
sel  et  poivre,  les  cuire  sur  feu  modéré,  à  couvert,  jusqu'à  ce  qu'ils  aient  réduit 
leur  humidité.  Les  briser  alors  avec  la  cuiller,  les  mouiller  avec  2  cuillerées  de 
béchamel,  de  façon  à  obtenir  un  appareil  consistant;  le  faire  réduire,  en  le  tour- 
nant, jusqu'à  ce  que  l'oignon  soit  cuit;  ajouter  quelques  cuillerées  de  glace 
fondue;  2  secondes  après,  le  passer  au  tamis;  le  mêler,  peu  à  peu,  avec  le  salpi- 
con, de  façon  à  le  rendre  consistant  ;  le  verser  sur  un  plafond,  le  faire  refroidir  ; 
former  les  croquettes,  les  paner,  les  faire  frire,  les  égoutter,  les  dresser  en  buisson 
sur  une  serviette  pliée. 

705.  Salpicon  de  poulet  aux  œufs  pochés.  —  Couper  en  petits 
dés  un  salpicon  de  volaille  cuite  ;  lui  mêler  un  tiers  de  son  volume  de  langue  à 
l'écarlate,  autant  de  champignons  cuits,  également  coupés  en  dés  ;  le  lier  avec 
un  peu  de  bonne  béchamel,  réduite  avec  de  la  glace,  le  tenir  au  bain-marîe. 

Beurrer  un  moule  à  flan  ayant  de  la  à  16  centimètres  de  diamètre  ;  le  poser 
sur  un  petit  plafond  couvert  de  papier,  le  foncer  avec  de  la  pâte  brisée  ;  couper 
la  pâte  à  hauteur  des  bords,  et  la  pincer.  Masquer  alors  le  fond  et  le  tour  inté- 
rieurement avec  du  papier  beurré,  en  l'appliquant  directement  sur  la  pâte  ; 
emplir  le  vide  avec  de  la  semoule  ordinaire,  cuire  le  flan  à  four  modéré  pendant 
20  minutes  ;  le  vider  ensuite,  le  dresser  sur  un  plat,  le  garnir  avec  le  salpicon  ; 
sur  celui-ci,  dresser,  en  rosace,  sur  le  salpicon,  7  à  8  œufs  pochés. 

706.  Galantine  de  poulet  à  la  g^elée  (Dessin  241).  —  Désosser  un 
moyen  poulet  tendre  ;  enlever  les  chairs  des  cuisses  et  les  filets,  parer  ceux-ci,  les 
diviser  en  gros  dés,  les  déposer  dans  une  terrine.  Hacher  les  chairs  des  cuisses, 
leur  mêler  2S0  grammes  de  filets-mignons  de  veau,  autant  de  lard  frais,  l'un  et 
l'autre  hachés;  les  piler,  les  assaisonner  avec  du  sel  et  des  épices,  les  passer  au 
tamis;  mêler  alors  à  la  farce  les  filets  de  volaille,  3  trufies  crues,  et  150  grammes 
de  lard  blanchi,  les  uns  et  les  autres  coupés  en  carrés. 

Assaisonner  le  poulet,  l'emplir  avec  la  farce  préparée,  rouler  la  galantine,  en 
la  tenant  un  peu  longue,  pas  trop  large  ;  l'envelopper  dans  un  petit  linge,  la 
ficeler,  la  faire  cuire  pendant  une  heure  et  demie,  en  procédant  comme  il  est  dit 
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il  l'art.  946  ;  en  la  sortant,  la  déballer,  la  réemballer,  la  faire  refroidir  ronde.  La 
parer  ensuite,  la  diviser  en  tranches  d'une  égale  forme  et  dimension  ;  les  glacer 
au  pinceau,  les  décorer  à  mesure  avec  des  petits  carrés  de  truffes  symétriquement 


disposes;  les  napper  à  la  gelée  mi-prise  ;  laisser  bien  refroidir  celle-ci  ;  les  parer, 
les  dresser  en  couronne  sur  un  paîn-vert  ayant  sur  son  centre  un  petit  montant 
en  graisse.  Sur  ce  montant,  fixer  une  petite  coupe,  coulée  on  graisse,  la  garnir 
avec  de  la  gelée  hachée.  Entourer  la  base  du  pain-vert  avec  des  croûtons  carrés 
en  les  alternant  avec  de  petits  bouquets  de  gelée  hachée. 

707.  Petits  poulets  en  entrée  de  broche  (Dessin  212).  —  Émincer 
2  oignons  et  nue  carotte,  les  faire  revenir  dans  une  casserole  avec  du  beurre  et 


quelques  débris  de  lard;  ajouter  une  pincée  d'aromates,  quelques  branches  de 
persil,  une  poignée  de  parures  de  truffes;  les  mouiller  avec  le  quart  d'un  verre  de 
madère,  le  faire  réduire  à  feu  vif,  retirer  la  casserole  du  feu. 
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Avec  cet  appareil,  masquer  l'estomac  de  3  poulets,  bridés  avec  les  pattes  en 
dedans  ;  le  soutenir  avec  des  bardes  minces  de  lard,  en  les  ficelant.  Enfiler  les 
poulets  sur  leur  longueur  avec  une  petite  brochette  de  fer,  fixer  celle-ci  sur 
broche. 

Trois  quarts  d'heure  avant  de  servir,  faire  rôtir  les  poulets  à  bon  feu  ;  les  arroser 
avec  du  beurre  et  le  fonds  de  la  lèchefrite  ;  les  débrocher,  les  déballer,  et  les 
débrider.  —  Renverser  sur  un  plat  une  bordure  en  farce,  décorée  et  pochée, 
fixer  au  centre  du  plat  un  tampon  en  pain  frit,  masqué  de  farce  ;  dresser  les 
poulets  en  triangle  sur  la  bordure,  en  les  appuyant  contre  le  tampon  ;  dresser 
entre  eux  des  petits  bouquets  de  trufifes  rondes,  pelées,  en  dresser  une  petite  cou- 
ronne, sur  le  haut,  entre  les  poulets  et  le  tampon,  puis  piquer  un  hâtelet  garni 
3ur  le  sommet  de  celui-ci  ;  glacer  les  poulets  ;  arroser  le  fond  du  plat  avec  un  peu 
de  sauce  madère,  réduite  avec  les  parures  de  truffes.  Envoyer  séparément  une 
saucière  de  cette  sauce. 

708.  Filets  de  poulets  à  la  Bordelaise.  —  Lever  les  filets  de  3  pou- 
lets, les  assaisonner  avec  sel,  poivre,  muscade.  Mettre  3  jaunes  d'oeuf  dans  une 

terrine,  leur  mêler  quelques  cuillerées  de  fines-herbes  cuites,  et  ISO  grammes  de 
beurre  fondu  ;  battre  bien  l'appareil,  tremper  les  filets  dedans,  un  à  un  ;  en  les 
sortant,  les  rouler  dans  de  la  mie  de  pain  ;  les  égaliser  avec  la  lame  d'un  couteau  ; 
les  ranger  sur  un  gril,  l'un  à  côté  de  l'autre  ;  les  cuire  à  feu  très-doux  pendant 
15  à  18  minutes,  en  les  retournant  et  les  arrosant  avec  du  beurre  fondu  ;  quand 
ils  sont  atteints,  les  dresser  en  rosace  sur  une  garniture  de  cèpes  à  la  Bordelaise. 
C'est  là  un  mets  d'amateur. 

709.  Poulets  sautés  à  laMarengo.  —  Les  poulets  à  la  Marengo  fu- 
rent inventés  sur  le  champ  de  bataille  même,  pour  être  servis  au  général  Bona- 
parte. C'est  un  mets  presque  historique,  qui  a  fait  le  tour  de  l'Europe,  quoiqu'il 

n'ait  rien  de  bien  remarquable,  si  ce  n'est  le  nom  qu'il  porte. 

Dépecer  2  moyens  poulets,  chacun  en  cinq  parties,  sans  compter  les  ailerons  et 
les  carcasses  ;  faire  chauffer  de  l'huile  dans  une  poêle,  ajouter  les  cuisses,  les  aile- 
rons, les  carcasses,  une  gousse  d'ail,  un  bouquet  de  persil  garni  d'aromates;  les 
faire  revenir,  en  les  sautant  jusqu'à  ce  que  les  cuisses  soient  à  moitié  atteintes, 
ajouter  alors  200  grammes  de  jambon  cru,  coupé  en  gros  dés,  puis  les  filets  et  les 
hauts-dc-poitrine,  les  sauter  ensemble  jusqu'à  ce  que  les  viandes  soient  cuites, 
sans  être  sèches;  les  enlever,  ainsi  que  le  jambon,  le  bouquet  et  la  gousse  d'ail,  les 
déposer  dans  une  autre  casserole,  les  tenir  au  chaud.  — Emincer  2  oignons,  les 
faire  légèrement  colorer  dans  la  poêle  à  feu  modéré  ;  ajouter  2  grosses  tomates 
pelées,  hachées,  quelques  champignons  émincés  ;  les  assaisonner,  les  faire  cuire 
jusqu'à  ce  qu'ils  aient  réduit  leur  humidité  ;  les  mouiller  alors  avec  un  peu  de  bon 
jus;  après  quelques  minutes  d'ébuUition,  ajouter  les  poulets,  les  faire  chauffer. 
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les  dresser  en  buisson  sur  un  plat,  les  entourer  avec  la  garniture,  et  5  à  6  ceufs 
pochés  à  l'huile,  dans  une  petite  poêle. 

710.  Salade  de  poulets  à  rancienne  (Dessin  243).  —  Prendre  les 
chairs  de  2  poulets  cuits  ;  en  supprimer  la  peau  et  les  os  ;  les  diviser  en  petites 
parties,  les  déposer  dans  une  terrine,  les  assaisonner,  les  arroser  avec  un  peu 
d'huile  et  de  vinaigre,  les  saupoudrer  avec  une  pincée  de  feuilles  d'estragon, 
hachées. 

Avec  S  jaunes  d'œuf  et  3  verres  d'huile,  préparer  une  mayonnaise  ;  lui  incor- 
porer quelques  cuillerécs-a-bouche  de  gelée  froide,  mais  liquide. 

Placer  un  moule  à  pyramide  dans  une  terrine  ;  l'entourer  avec  de  la  glace 
pilée,  l'emplir,  par  couches,  avec  les  morceaux  de  volaille,  en  alternant  chaque 


couche  avec  une  petite  partie  de  la  mayonnaise,  une  pincée  de  câpres  ou  de  cor- 
nichons, ainsi  que  quelques  olives  salées,  sans  noyaux.  Une  heure  après,  tremper 
vivement  le  moule  à  l'eau  chaude,  l'essuyer,  et  renverser  l'appareil  sur  un  plat 
froid  ;  le  masquer  aussitôt  avec  une  couche  de  mayonnaise  ;  lisser  les  surfaces 
avec  la  lame  d'un  couteau,  les  décorer  avec  des  filets  d'anchois,  des  câpres  et  des 
cornichons  coupés  ;  poser  un  cœur  de  laitue  sur  le  sommet  de  la  pyramide, 
ranger  tout  autour,  en  rosace,  8  ou  10  olives  tournées.  Entourer  la  base  de  la 
pyramide  avec  une  couronne  de  quartiers  d'œufs  durs,  en  les  trempant  à  mesure 
dans  do  la  gelée  mi-prise.  Entre  les  œufs  et  la  pyramide,  ranger  une  couronne  de 
cœurs  de  laitues,  divisés  en  quartiers. 

711.  Cuisses  de  poulets  en  côtelettes.  —  Désosser  10  cuisses  crues 
de  poulet,  sans  les  ouvrir;  les  assaisonner,  les  emplir  avec  un  peu  de  farce  à 
quenelle  crue,  de  volaille  ou  de  veau,  aux  fines-herbes;  les  coudre,  en  leur  lais- 
sant la  forme  naturelle  ;  les  ranger  dans  une  casserole  plate,  l'une  à  côté  de  l'antre  ; 
les  faire  braiser;   les  égoutter  ensuite,  les  faire  refroidir  entre  2   plafonds;  les 
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débrider,  les  parer  tout  autour  et  sur  le  bout;  les  assaisonner  légèrement,  les 
tremper  dans  des  œufs  battus,  les  paner,  les  ranger,  l'une  à  côté  de  l'autre,  dans 
une  casserole  plate  avec  du  beurre  fondu  ;  les  faire  colorer  des  deux  côtés,  en  les 
retournant;  les  égoutter,  leur  piquera  chacune  une  petite  manchette  au  bout  de 
l'os  du  pilon  tenu  en  réserve,  et  adapté  ensuite  ;  les  dresser  en  couronne  sur  un  plat 
chaud,  garnir  le  milieu  avec  une  purée  de  céleri,  ou  toute  autre  garniture. 

712.  Poulets  a  la  Monaco.  —  Dépecer  un  gros  poulet  en  six  morceaux, 
couper  les  carcasses  en  deux;  mettre  les  cuisses,  les  carcasses  et  les  ailerons  dans 
une  poêle,  avec  du  beurre  ou  de  l'huile,  les  faire  colorer  à  feu  modéré,  en  les 
sautant;  quand  ils  sont  à  peu  près  cuits,  ajouter  les  filets  et  l'estomac;  les  assai- 
sonner. Quelques  minutes  après,  les  mouiller  avec  le  quart  d'un  verre  de  vin 
blanc,  faire  réduire  le  liquide  à  glace. 

D'autre  part,  émincer  2  oignons,  les  mettre  dans  une  casserole  avec  une  gousse 
d'ail,  les  faire  cuire  tout  doucement,  sans  les  colorer  trop  :  leur  mêler  alors  3  ou  4 
tomates  égrenées,  coupées  en  morceaux  ;  sauter  le  ragoût  à  feu  vif  afin  de  réduire 
promptement  l'humidité  des  tomates;  à  ce  point,  les  mêler  avec  le  poulet,  an'oser 
le  ragoût  avec  un  peu  de  sauce  brune,  lui  donner  un  seul  bouillon,  le  dresser,  Icn- 
tourer  avec  des  tranches  de  jambon  cuit,  alternées  avec  des  croûtons  de  pain  frits. 

713.  Crêtes  de  volaille  à  la  Bordelaise.  —  Couper  les  pointes  sail- 
lantes, ainsi  que  la  base,  à  quelques  douzaines  de  belles  crêtes;  les  prendre  avec 
une  écumoire  par  petite  quantité  à  la  fois,  les  plonger  à  l'eau  bien  chaude,  les 
chauffer  jusqu'à  ce  que  l'épiderme  s'en  détache  sous  la  pression  des  doigts;  les 
retirer  aussitôt,  les  frotter  vivement  avec  un  linge,  les  plonger  à  mesure  dans  un 
grand  vase  d'eau  froide;  les  rafraîchir,  les  faire  dégorger  à  l'eau  tiède,  puis  les 
cuire  avec  de  l'eau,  du  vin  blanc,  du  jus  de  citron,  du  sel,  et  un  peu  de  graisse 
hachée.  Quand  les  crêtes  sont  cuites,  les  égoutter,  les  placer  dans  une  casserole, 
les  lier  avec  un  peu  de  bon  velouté,  réduit  avec  de  la  crème.  Dresser  le  ragoût 
sur  un  plat,  l'entourer  avec  des  croûtes  de  pain,  de  forme  ovale,  garnies  avec  un 
émincé  de  cèpes,  fini  avec  un  peu  de  glace. 

714.  Poulets  sautés  au  madère  (Dessin  244).  —  Découper  2  poulets^ 
chacun  en  cinq  parties  ;  placer  les  cuisses  dans  une  casserole  plate  avec  du  beurre 
fondu  ;  les  assaisonner,  les  faire  cuire,  avec  du  feu  sur  le  couvercle,  en  les  retour- 
nant. Quand  ils  sont  à  moitié  de  leur  cuisson,  ajouter  les  filets  et  hauts-de-poitrine, 
ainsi  qu'un  bouquet  de  persil  garni,  et  une  poignée  de  truffes  fraîches.  Quand  les 
poulets  sont  à  peu  près  cuits,  en  égoutter  la  graisse,  les  mouiller  avec  un  demi- 
verre  de  madère.  Faire  vivement  réduire  le  liquide,  arroser  les  poulets  avec  un 
peu  de  glace  fondue  ;  donner  2  bouillons  à  la  sauce,  retirer  la  casserole  du  feu,  en 
la  tenant  à  couvert. 
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Coller  un  montant  en  pain  Trlt  sur  le  centre  d'un  plat  d'entrée;  le  masquer, 
ainsi  que  le  fond  du  plat,  avec  une  couche  de  farce  crue,  la  pocher  à  la  bouche 
du  four;  en  sortant  le  plat,  le  border  avec  une  bordure  en  pâle  à  nouille  ou  en 
pâte  anglaise. 

Au  moment  de  servir,  égoutter  les  poulets,  dresser  les  cuisses  debout  sur  le 
fond  du  plat,  en  les  appuyant  contre  le  tampon  en  pain,  et  les  soutenant  à  leur 


base  avec  quelques  petites  truffes  cuites.  Emplir  le  vide  avec  quelques  champi- 
gnons, puis  dresser  les  filets  et  hauts-de-poitrine  sur  les  cuisses,  en  les  appuyant 
aussi  contre  le  tampon.  Fixer  sur  le  haut  une  grosse  tète  de  champignon,  en  la 
traversant  à  l'aide  d'une  petite  brochette.  —  Verser  dans  une  casserole  plate  la 
valeur  de  2  décilitres  de  sauce  bnine  et  un  de  madère,  faire  bouillir  la  sauce,  lui 
mêler  2  ou  3  truffes  pelées,  coupées  en  lames;  les  faire  cuire  dans  la  sauce; 
aussitôt  que  celle-ci  est  à  point,  en  arroser  légèrement  les  poulets,  et  verser  le 
restant  dans  la  saucière.  —  Cette  entrée  est  dressée  pour  aller  sur  table. 

715.  Ragoût  fin  (menuto)  à  la  Milanaise.  —  Ce  mets  est  très-recher- 
ché par  les  gastronomes  italiens  ;  il  est  pour  ainsi  dire  obligatoire  dans  les  déjeu- 
ners fms. 

Désosser  une  douzaine  d'ailerons  de  poulardes,  faire  rentrer  les  chairs  dans  le 
vide;  les  mettre  dans  une  casserole  avec  un  petit  oignon  haché  et  du  beurre,  les 
faire  revenir  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  de  belle  couleur;  les  mouiller  alors  avec  de 
l'espagnole,  du  jus,  et  du  vin  blanc  ;  les  cuire  ;i  feu  modéré.  Quand  ils  sont  à  peu 
près  à  point,  leur  mêler  une  douzaine  de  petits  ris  d'agneau  blanchis,  quelques 
amourettes  de  veau  blanchies,  coupées  en  tronçons,  18  crêtes  de  volaille  cuites, 
bien  blanches,  quelques  poignées  de  petits-pois  ;  continuer  la  cuisson  modérée. 
— Au  dernier  moment,  ajouter  au  ragoût  une  vingtaine  de  rognons  de  coq  blanchis, 
le  dresser  ensuite  sur  un  plat,  le  garnir  avec  des  petits  croûtons  en  feuilletage. 

716.  Beigrnets  italiens  au  fromage.  — Préparer  un  salpicon  composé 
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avec  200  grammes  de  chairs  d'estomac  de  volaille  cuites,  et  130  grammes  de  maigre 
de  jambon  cuit,  le  placer  dans  une  casserole.  Piler  1 00  grammes  de  parmesan  frais, 
lui  mêler  la  moitié  d'une  cervelle  de  veau  cuite  et  froide  ;  mêler  cet  appareil  au 
salpicon  et  avec  celui-ci  former  des  petites  boules  de  la  grosseur  d'une  noix; 
les  fariner  très-légèrement,  les  tremper  dans  une  pâte  à  frire,  les  plonger  dans 
une  grande  poêle  de  friture  chaude  ;  quand  la  pâte  est  sèche ,  de  belle  couleur, 
égoutter  les  beignets  pour  les  servir. 

717.  Timbale  de  poulets  aux  truffes.  —  Dépecer  2  moyens  poulets, 
chacun  en  cinq  parties  ;  les  faire  revenir,  dans  une  casserole,  avec  du  lard  haché  ;  les 
assaisonner  ;  quand  les  viandes  sont  colorées,  leur  mêler  200  grammes  de  jambon 
ou  de  petit-salé  coupé  en  carrés.  Quelques  minutes  après,  ajouter  5  à  6  trulTes 
crues,  pelées,  coupées  en  épaisses  lames,  ainsi  que  les  foies  des  poulets,  blanchis. 
Quand  les  poulets  sont  à  moitié  cuits,  les  mouiller  avec  le  quart  d'un  verre  de  vin 
blanc;  faire  vivement  réduire  celui-ci  à  glace,  verser  le  ragoût  dans  une  terrine. 

D'autre  part,  beurrer  un  moule  à  timbale  avec  de  la  pâte  brisée  (Voy.  art.  SOo)  ; 
masquer  le  fond  et  le  tour  de  cette  pâte,  avec  une  couche  de  hachis  de  porc,  haché, 
pilé,  fini  avec  quelques  cuillerées  de  fines  herbes  cuites.  Dresser  le  ragoût  dans 
la  timbale,  en  laissant  le  moins  de  vide  possible;  le  masquer  également  avec  une 
couche  du  hachis,  et  enfin  avec  une  abaisse  de  pâte  ;  souder  celle-ci  avec  les  bords 
de  la  timbale,  la  pousser  à  four  modéré.  Une  heure  après,  la  sortir  du  four,  la 
renverser  sur  un  plat  ;  faire  une  ouverture  ronde  sur  le  haut,  arroser  rintéricur 
avec  quelques  cuillerées  de  bonne  sauce  brune,  réduite  avec  les  parures  des  truffes 
et  du  madère;  remettre  en  place  le  rond  enlevé,  arroser  le  fond  du  plat  avec 
un  peu  de  la  sau^e,  l'envoyer  aussitôt. 

718.  Poulets  à  la  Tyrolienne.  —  Dépecer  2  moyens  poulets,  chacun  en 
cinq  parties,  couper  les  carcasses  en  deux.  Emincer  2  oignons,  les  faire  revenir 
dans  une  poêle  avec  de  l'huile  pendant  quelques  minutes;  ajouter  les  cuisses  de 
poulet,  les  faire  revenir  pendant  10  à  12  minutes,  leur  mêler  les  filets,  les  hauts- 
de-poitrine  et  les  carcasses  ;  les  assaisonner,  et,  quand  les  poulets  sont  aux  trois 
quarts  cuits,  leur  mêler  2  ou  3  tomates,  coupées  en  morceaux,  250  grammes  de 
jambon  cru,  coupés  en  dés,  et  enfin  un  bouquet  de  persil  garni  avec  une  gousse 
d'ail.  Cuire  les  tomates  jusqu'à  ce  qu'elles  aient  réduit  leur  humidité;  arroser  les 
poulets  avec  un  peu  de  glace,  et  finir  de  les  cuire,  avec  des  cendres  chaudes  sur  le 
couvercle  ;  au  moment  de  servir,  supprimer  le  bouquet,  dresser  le  ragoût  sur  un  plat. 

719.  Poulets  à  la  Bordelaise.  —  Dépecer  2  moyens  poulets,  chacun  en 
cinq  parties;  détacher  les  ailerons  des  filets;  les  ranger,  ainsi  que  les  cuisses  et 
les  carcasses,  dans  une  casserole  plate;  les  arroser  avec  du  beurre  ou  de  l'huile, 
les  faire  revenir  pendant  10  à  ^2  minutes;  leur  mêler  2  douzaines  de  petites 
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pommes  de  terre  nouvelles,  touraées  rondes,  i  oignons  nouveaux  émincés,  et 
enfin  les  ailes  et haut»-de-poîtrine  des  poulets,  assaisonner  le  ragoût;  le  pousser 
au  four,  le  remuer  de  temps  en  temps.  Quand  les  poulets  sont  cuits ,  les  dresser 
sur  un  plat  avec  les  pommes  de  terre  et  les  oignons  ;  verser  un  peu  de  jus  au  fond 
de  la  casserole,  lé  faire  bouillir,  le  lier  avec  un  peu  de  sauce  brune,  le  verser  sur 
les  poulets,  en  le  passant. 

720.  Pain  de  volaille  àla  Russe  {Dessin  245).  —  Incruster  un  moule  a 
cylindre  dans  de  la  glace  pilée;  le  décorer,  sur  les  côtés,  avec  des  cornichons 


coupés  et  des  légumes,  en  trempant  à  mesure,  dans  de  la  gelée  mi-prîse,  les  détails 
du  décor.  Chemiser  le  moule  avec  une  couche  de  purée  de  volaille,  étendue  avec 
de  la  gelée,  et  mêlée  avec  de  la  mayonnaise;  garnir  ensuite  l'intérieur,  par 
couches,  avec  des  escalopes  de  volaille,  entremêlées  avec  une  salade  de  légumes. 
Arroser  chaque  couche  avec  de  la  purée  de  volaille  à  la  mayonnaise  collée.  Con- 
tinuer ainsijusqu'àce  que  le  moule  soit  plein. 

Au  moment  de  servir,  tremper  le  moule  à  l'eau  chaude,  renverser  le  pain  sur 
un  plat  froid.  L'entourer  avec  des  petits  fonds  d'artichauts  garnis  avec  de  la  salade 
de  légumes,  mais  coupés  chacun  en  deux  parties  afin  qu'ils  se  tiennent  mieux 
contre  le  pain.  Garnir  également  le  cylindre  du  moule  avec  de  la  gelée  hachée; 
entourer  celle-ci  avec  des  légumes  coupés  ronds,  servir  ainsi  le  pain. 

721 .  Poulet  à  la  mode  de  Nice.  —  Flamber  un  bon  poulet,  le  vider,  en 
briser  le  bréchet  avec  la  pointe  d'un  gros  couteau.  Faire  revenir  dans  une  casse- 
role, avec  du  lard  fondu,  2  cuillerées-à-bouche  d'oignon  haché,  lui  mêler 
'20Q  grammes  de  bon  riz  lavé,  et  séché  sur  un  tamis;  le  chauffer,  en  le  tournant, 
le  mouiller  à  hauteur  avec  du  jus,  le  cuire  pendant  1 0  à  12  minutes  au  plus  :  il  doit 
être  à  peine  atteint.  Le  retirer  alors  du  feu,  lui  mêler  une  pincée  de  piment  en 
poudre,  et  un  petit  salpicon  de  maigre  de  jambon  cru.  Avec  cet  appareil,  emplir 
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le  poulet,  le  brider  avec  les  pattes  en  dedans;  lui  barder  Testomac  avec  du  lard, 
le  placer  dans  une  casserole  avec  du  beurre,  le  faire  revenir,  en  le  retournant. 
Une  demi-heure  après,  le  mouiller  avec  un  verre  de  vin  blanc  et  un  petit  mor- 
ceau de  glace  ;  finir  de  le  cuire  sans  violence. 

Vingt  minutes  avant  de  servir,  faire  fondre  un  morceau  de  beurre  dans  uni 
poêle  ;  lui  additionner  200  grammes  de  jambon  coupé  en  carrés,  ainsi  que  4  à 
5  tomates  égrenées,  divisées  chacune  en  4  morceaux;  les  assaisonner  avec  poivre, 
muscade,  un  grain  de  sel  ;  ajouter  un  bouquet  de  persil,  enfermant  une  gousse 
d'ail  ;  les  faire  sauter  jusqu'à  ce  qu'elles  aient  réduit  leur  humidité;  égoutter  alors 
la  graisse  de  la  poêle,  verser  le  ragoût  dans  la  casserole  autour  du  poulet  ;  7  à 
8  minutes  après,  égoutter  celui-ci,  le  débrider,  le  dresser  sur  un  plat  ;  saupoudrer 
les  tomates  avec  un  peu  de  persil  haché,  enlever  le  bouquet,  dresser  le  ragoût 
autour  du  poulet. 

722.  Poulet  sauce  à  l'estragon.  —  Choisir  un  bon  poulet ,  propre  ,  lui 
mettre  dans  l'estomac  un  morceau  de  beurre,  mêlé  avec  une  petite  poignée  de 
feuilles  d'estragon;  le  brider  avec  les  pattes  en  dedans,  le  barder,  le  placer  dans 
une  casserole  avec  le  cou  et  le  gésier,  ainsi  que  quelques  parures  de  veau  ;  le 
mouiller  juste  à  couvert  avec  un  demi-verre  de  vin  blanc,  et^du  bouillon  de  la 
marmite  passé  sans  être  dégraissé;  le  cuire  ainsi  pendant  40  à  50  minutes,  passer 
le  mouillement,  le  dégraisser,  remettre  la  graisse  avec  le  poulet,  le  tenir  au  chaud. 

Avec  100  grammes  de  beurre  et  une  cuillerée  de  farine,  préparer  un  petit 
roux  ;  cuire  la  farine  sans  la  faire  colorer,  la  délayer  avec  la  cuisson  du  poulet  ; 
tourner  la  sauce  jusqu'à  l'ébuUition,  la  retirer  sur  le  côté  du  feu,  lui  additionner 
un  petit  bouquet  d'estragon,  la  cuire  pendant  20  minutes;  la  dégraisser,  la  passer 
dans  une  casserole  plate ,  la  faire  réduire  au  point  voulu,  la  lier  avec  2  jaunes 
d'œuf,  la  finir  avec  un  petit  morceau  de  beurre  et  une  pincée  de  feuilles  d'estragon 
blanchies,  bien  vertes.  Débrider  le  poulet,  le  dresser  sur  un  plat,  le  masquer 
avec  la  sauce. 

723.  Quenelles  de  gelinottes  aux  truffes  (Dessin  246).  —  La  chair 

de  gelinotte  est  blanche,  délicate,  d'un  arôme  exquis;  les  quenelles  de  gelinottes, 
préparées  avec  des  chairs  de  filets,  constituent  une  entrée  distinguée. 

Parer  les  chairs  de  3  estomacs  de  gelinottes  fraîches;  les  piler,  ajouter  moitié 
de  leur  volume  de  panade;  quand  celle-ci  est  bien  mêlée,  ajouter  une  égale 
quantité  de  beurre,  puis  2  jaunes  d'œuf;  assaisonner  la  farce,  la  passer,  la  dépo- 
ser dans  une  terrine,  la  travailler  vivement  avec  une  cuiller,  pendant  5  à  6  mi- 
nutes, en  lui  incorporant  quelques  cuillerées  de  bonne  sauce. 

Avec  cette  farce,  moulera  la  cuiller  14  quenelles,  les  faire  pocher  à  l'eau  salée, 
les  dresser  en  couronne  sur  une  bordure  de  farce,  décorée,  renversée  sur  un  plat  ; 


garnir  le  centre  de  la  couronne  avec  de  pcliles  truffes,  pelées,  rondes,  cuites  avec 
un  peu  de  madère  et  de  glace  fondue  ;  masquer  les  quenelles  et  le  fond  du  plat 


avec  un  peu  de  velouté,  réduit  avec  les  parures  des  truffes;  envoyer  en  même 
temps  une  saucière  de  cette  sauce, 

724.  Poulets  et  langues  découpés  (Dessin  247).  —  Faire  rôtir  2  gros 
poulets,  en  les  arrosant  avec  du  beurre,et  sans  leur  laisser  prendre  beaucoup  de  cou- 


leur; les  saler,  les  laisser  refroidir.  Les  débrider  ensuite,  les  découper  chacun  en 
quatre  parties,  sans  faire  de  haiit-de-poilrine,  parer  les  deux  lilets,  dégager  les 
chairs  des  ailerons,  les  découper  en  tranches.  Couper  les  cuisses  à  la  jointure, 
sans  séparer  les  parties.  —  Couper  en  tranches,  pas  trop  minces,  la  partie  centrale 
de  2  langues  de  bœuf,  salées,  cuites,  refroidies  sous  presse  ;  parer  ces  tranches 
de  forme  égale. 

Coller  sur  un  plat  long  un  pain-vert  de  forme  basse,  masqué  sur  le  haut  avec 
du  papier  blanc.  Poser  les  2  carcasses  des  poulets  sur  le  centre  de  ce  pain-vert, 
ranger  deux  cuisses  de  chaque  côté,  et  sur  celles-ci,  dresser  les  deux  filets,  en  les 
soutenant  d'aplomb  avec  de  la  gelée  hachée.  Masquer  également  les  carcasses 
avec  de  la  gelée;  sur  cette  gelée  dresser  les  tranches  de  langue,  à  cheval,  en  les 
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disposant  dans  le  genre  que  représente  le  dessin;  glacer  légèrement  la  volaille, 
entourer  le  pain-vert  a\ec  de  gros  croûtons  de  gelée,  les  uns  coupés  ronds  et  les 
autres  carrés. 

723.  Quenelles  de  volaille  à  Tessence  de  champignons.  — 

Lever  les  chairs  des  estomacs  de  2  poules  ou  poulets  ;  les  parer,  les  couper  en 
morceaux,  les  piler^  ajouter  un  tiers  de  leur  volume  de  panade,  autant  de  beurre. 
Quand  la  farce  est  lisse,  bien  mêlée,  l'assaisonner  avec  sel  et  muscade,  lui  incor- 
porer 2  ou  3  jaunes  d'œuf  ;  5  minutes  après,  la  passer,  lui  additionner  2  ou 
3  cuillerées-à-bouche  de  crème  double  ;  Tessayer  aussitôt  ;  elle  doit  être  moel- 
leuse.—  Avec  cette  farce,  mouler  15  ou  16  quenelles,  dans  des  cuillers  à  bouche, 
les  glisser  à  mesure  sur  le  fond  d'une  casserole  beurrée,  en  les  rangeant  Tune  à 
côté  de  l'autre. 

D'autre  part,  couper  les  carcasses  de  poulets  en  morceaux  ;  les  faire  dégorger 
pendant  quelques  minutes  à  l'eau  tiède,  ensemble  avec  les  abatis.  —  Emincer  un 
oignon,  le  mettre  dans  une  casserole  avec  du  beurre,  le  faire  revenir,  lui  adjoindre 
les  morceaux  de  volaille,  les  sautera  bon  feu,  sans  les  colorer;  les  saupoudrer  avec 
2  cuillerées  -à -bouche  de  farine,  les  mouiller  avec  la  valeur  d'un  litre  de  bouillon 
blanc,  passé,  dégraissé  ;  ajouter  un  bouquet  de  persil,  garni,  quelques  grains  de 
poivre,  quelques  parures  fraîches  de  champignons,  un  verre  de  vin  blanc.  Faire 
bouillir  la  sauce,  la  cuire  sur  le  côté  du  feu  pendant  23  minutes,  en  l'écumant, 
et  la  dégraissant  ;  la  passer,  la  faire  réduire  à  feu  vif,  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  suc- 
culente et  liée  à  point,  en  lui  incorporant  peu  à  peu  quelques  cuillerées  de 
cuisson  de  champignon  dégraissée,  et  passée  ;  quand  elle  est  serrée,  la  lier  avec 

2  jaunes  d'œuf  délayés. 

Quelques  minutes  avant  de  servir,  faire  pocher  les  quenelles  ;  les  dresser  en 
couronne  sur  un  plat  ;  garnir  le  puits  avec  quelques  têtes  de  champignons,  les 
arroser  avec  la  sauce. 

726.  Poulets  aux  fines-herbes.  —  Diviser,  chacun  en  quatre  parties, 

3  jeunes  poulets.  Beurrer  largement  le  fond  d'une  casserole,  masquer  ce  beurre 
avec  une  couche  de  fines-herbes  crues,  composée  :  d'oignons,  échalotes  et  cham- 
pignons frais,  hachés;  ajouter  un  bouquet  de  persil.  Sur  ces  fines-herbes,  ranger 
les  cuisses  des  poulets,  les  assaisonner,  les  saupoudrer  également  avec  des  fines- 
herbes;  fermer  hermétiquement  la  casserole,  la  poser  sur  un  bon  feu,  avec  des 
cendres  chaudes  sur  le  couvercle  ;  cuire  les  poulets  pendant  18  à  20  minutes  ;  les 
dresser  sur  un  plat,  arroser  les  fines-herbes  avec  un  peu  de  glace  fondue,  les 
verser  sur  les  poulets. 

727.  Les  poulets  du  Sahara.  —  Flamber  2  moyens  poulets,  les  éplu- 
cher; hacher  leurs  foies  et  les  gésiers,  ainsi  que  SOO  grammes  de  viande  maigre 
de  mouton  ;  ajouter  un  oignon  haché,  sel,  poivre,  piment,  gingembre  en  poudre, 
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une  poignée  de  mie  de  pain,  un  œuf  entier;  inèier  bien  le  hachis,  le  diviser  en 
petites  parties,  et  avec  elles,  former  des  boulettes  de  la  grosseur  d'une  noix,  les 
rouler  sur  la  table  farinée. 

Dépecer  les  poulets  par  membres,  les  mettre  dans  une  casserole  avec  les  car- 
casses coupées,  3  ou  4  petits  oignons  entiers,  un  bouquet  de  persil,  2  cuillerées 
de  saindoux  ;  les  faire  revenir,  en  les  sautant,  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  colorés.  Les 
assaisonner  alors,  les  saupoudrer  avec  2  cuillerées  de  farine,  les  mouiller  à  cou- 
vert avec  du  bouillon;  ajouter  une  pointe  de  cayenne,  une  cuillerée  à  café  de 
poivre  rouge  d'Espagne,  faire  bouillir  la  sauce,  en  la  tournant;  au  premier  bouil- 
lon, la  retirer  sur  feu  modéré,  avec  des  cendres  chaudes  sur  le  couvercle.  Quand 
les  poulets  sont  à  peu  près  cuits,  leur  mêler  les  boulettes  ;  couvrir  la  casserole, 
continuer  l'ébullition  modérée  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  cuits  à  point;  les  dresser 
alors,  ainsi  que  les  boulettes,  sur  un  plat,  les  masquer  avec  la  sauce,  en  la 
passant. 

728.  Turban  de  filète  de  volaille  {Dessin  248).  —  Prendre  iO  ou 
12  filets  de  dindes  ou  de  poulets,  les  parer,  les  piquer  avec  du  lard  sur  une 
surface. 

Avec  le  gras  des  cuisses  et  les  parures,  préparer  une  farce  à  quenelle  un  peu 


ferme;  quand  elle  est  passée,  lui  mêler  un  tiers  de  son  volume  de  purée  de 
champignons;  avec  les  deux  tiers,  emplir  un  moule  à  dôme,  à  cylindre,  beurré  ; 
faire  pocher  le  pain  au  bain-marie,  le  démouler  sur  une  abaisse  en  pâte  ordi- 
naire cuite,  coupée  du  diamètre  du  fond  du  plat. 

Quand  le  pain  en  farce  est  refroidi,  le  masquer  avec  une  couche  de  farce  crue  ; 
sur  celle-ci,  ranger  les  filets,  en  les  appuyant  du  côté  qui  n'est  pas  piqué  ;  enve- 
lopper les  parties  non  piquées  avec  des  bardes  minces  de  lard,  pousser  le  turban 
à  four  modéré,  le  cuire  pendant  12  à  IS  minutes.  En  le  sortant,  humecter  légè- 
rement avec  de  la  glace  les  parties  piquées  des  filets,  les  glacer  à  la  salamandre  ; 
enlever  aussitôt  le  lard,  éponger  avec  soin  la  graisse  du  cylindre,  et  glisser  le 
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turban  sur  un  plat  rond  ;  chauffer  celui-ci  en  dessous,  l'orner  (à  l'aide  du  repaire) 
avec  une  bordure  en  pâte  anglaise  ou  pâte  à  nouille  ;  le  tenir  à  l'étuve  pendant 
quelques  minutes.  Emplir  Tintérieur  du  cylindre  du  turban  avec  une  garniture 
composée  de  crêtes  et  de  truffes  ;  masquer  celles-ci  avec  un  peu  de  sauce  brune, 
réduite  au  madère;  verser  le  surplus  dans  une  saucière  chaude.  —  Cette  entrée 
est  dressée  pour  aller  sur  table. 

729.  Ragoût  de  SOt-ry-laisse,  —  Le  sot-l'y-laisse  est  cette  partie  de 
chair  tendre  qui  se  trouve  placée  des  deux  côtés  des  reins  de  volailles,  immé- 
diatement au-dessous  de  l'os  plat,  reliant  la  carcasse  à  l'estomac.  Ces  chairs  sont 
assez  volumineuses  chez  les  dindes,  poulardes  et  chapons.  C'est  un  mets  d'ama- 
teur, qu'on  ne  peut  préparer  que  dans  les  occasions  où  on  sert  des  rôts  copieux 
de  volaille. 

Détacher  les  sot-l'y-laissc  des  carcasses  de  7  à  8  poulardes  cuites  ;  les  parer,  les 
ranger  dans  une  petite  casserole;  leur  mêler  quelques  tètes  de  champignons 
cuites,  fendues  en  deux  sur  le  travers.  Dix  minutes  seulement  avant  de  servir,  les 
mouiller  avec  quelques  cuillerées  de  sauce  blonde,  chaude,  réduite  avec  les  pa- 
rures des  champignons,  les  tenir  10  minutes  au  bain-marie.  —  Au  moment  de 
servir,  dresser  une  bordure  de  riz  sur  un  plat  ;  garnir  le  vide  avec  le  ragoût. 

730.  Rissoles  de  crêtes  de  poulets  au  jambon.  —  Prendre 

3  douzaines  de  crêtes  cuites,  refroidies  ;  les  diviser  en  petits  dés,  les  mettre  dans 
une  casserole,  leur  mêler  un  tiers  de  leur  volume  de  maigre  de  jambon  cuit, 
coupé  comme  les  crêtes;  lier  ce  salpicon  avec  un  peu  de  bonne  béchamel 
réduite,  mais  en  le  tenant  consistant  :  le  laisser  refroidir,  puis  le  diviser  en  petites 
parties  ;avec  celles-ci  et  du  demi-feuilletage  préparer  des  rissoles.  Les  faire  frire 
et  les  dresser  en  buisson  sur  une  serviette  pliée. 

731.  Gary  à  rindienne. —  La  méthode  que  je  vais  décrire  est  celle 
qui  est  pratiquée  dans  l'Inde  ;  elle  diffère  en  beaucoup  de  points  de  celle  adoptée 
en  Europe,  mais  c'est  pour  moi  un  motif  de  plus  pour  la  mettre  en  évidence. 

Dépecer  un  gros  poulet  en  huit  parties  ;  couper  la  carcasse  en  deux  ;  les  assai- 
sonner, les  saupoudrer  avec  une  cuillerée  de  poudre  de  cary.  Emincer  en  julienne 
un  gros  oignon  d'Espagne  ou  de  Portugal;  le  faire  revenir  dans  une  casserole, 
avec  du  beurre  clarifié,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  de  belle  couleur  ;  ajouter  alors  les 
morceaux  de  volaille,  ainsi  que  la  carcasse  et  les  ailerons  ;  les  faire  revenir  de 
belle  couleur,  leur  mêler  les  autres  parties  du  poulet  ;  2  minutes  après,  les 
mouiller  à  moitié  de  hauteur  avec  du  bouillon  ;  couvrir  la  casserole,  faire  ré- 
duire le  liquide  à  feu  modéré,  et  mouiller  de  nouveau  les  viandes  avec  du  bouil- 
lon, le  faire  réduire  à  glace  ;  continuer  ainsi  à  mouiller,  et  faire  réduire  le  fonds 
jusqu'à  ce  que  le  poulet  soit  à  peu  près  cuit  ;  lui  additionner  alors  quelques 
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cuillerées  de  noix  de  eoco  émincé  en  julienne,  ainsi  que  quelques  cuillerées 
de  lait  de  coco  ;  de  ce  moment,  le  ragoût  ne  doit  plus  que  mijoter. 

Quand  le  poulet  est  cuit,  l'arroser  avec  quelques  cuillerées  de  bonne  crème 
double  ;  finir  le  ragoût,  en  lui  incorporant  le  jus  de  2  ou  3  citrons  ;  le  dresser 
aussitôt  sur  un  plat  chaud,  envoyer,  séparément,  un  plat  de  riz  ainsi  cuit  : 

Riz  â  l'Indienne.  —  Plonger  300  grammes  de  riz  à  l'eau  bouillante  ;  au 
premier  bouillon,  verser  dans  la  casserole  un  grand  verre  d'eau  froide,  afin 
d'arrêter  rébullition  ;  attendre  de  nouveau  le  premier  bouillon  ;  couvrir  alors 
hermétiquement  la  casserole,  la  retirer  sur  le  côté  du  feu  ;  le  liquide  doit  fris- 
sonner, sans  que  l'ébuUition  se  développe  ;  tenir  ainsi  la  casserole  pendant 
20  minutes  ;  verser  ensuite  le  riz  sur  un  lai^e  tamis,  l'étaler,  le  remuer  afin  qu'il 
s'cgoutte  au  plus  tôt;  le  tenir  â  la  bouche  du  four  pendant  10  minutes,  le  mettre 
dans  une  casserole  à  légumes,  le  couvrir,  et  l'envoyer. 

732.  Aspic  de  crêtes  aux  truffes  (Dessin  249).  — Placer  un  moule 
à  cylindre  uni  dans  une  terrine,  l'entourer  avec  de  la  glace  pilée,  en  mettre  aussi 
dans  le  cylindre  et  couvrir  le  moule. 

Choisir  2  douzaines  de  belles  crêtes  cuites,  bien  blanches.  Couper  avec  un 


tube  à  colonne  quelques  douzaines  de  ronds  de  truffes  cuites.  Prendre  ces  ronds 
un  à  un  avec  la  pointe  d'une  lardoirc,  les  tremper  dans  de  la  gelée  mi-prise,  les 
ranger  au  fond  du  moule,  contre  les  parois,  de  façon  à  former  une  couronne  tout 
autour  ;  sur  les  truffes,  former  une  couronne  de  crêtes  ;  continuer  ainsi,  jusqu'à 
ce  que  le  moule  soit  garni.  Emplir  peu  à  peu  le  vide  du  moule  avec  de  la  gelée 
liquide,  mais  froide. 

Une  heure  après,  tremper  vivement  le  moule  à  l'eau  chaude,  l'essuyer,  le 
démouler  sur  un  plat,  ayant  une  petite  colonne  en  graisse  fisée  sur  son  centre  ; 
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sur  le  haut  de  cette  colonne,  fixer  un  petit  sujet  coulé  en  graisse,  représentant 
un  coq.  Croûtonner  la  base  de  Taspic  avec  des  croûtons  triangulaires  posés  à  plat. 

733.  Poulet  au  risot,  à  ritalienne.  —  Briser  le  bréchet  à  un  bon 
poulet  gras,  vidé  et  flambé  ;  emplir  l'estomac  avec  un  morceau  de  moelle  de  bœuf 
hachée,  le  brider  avec  les  pattes  en  dedans  ;  flamber  de  nouveau  les  chairs  de 
l'estomac,  les  roidir,  les  piquer  avec  du  lard  fin.  Placer  alors  le  poulet  dans 
une  casserole,  foncée  avec  des  débris  de  lard  et  des  légumes  émincés  ;  le  mouiller 
avec  un  grand  verre  de  bouillon;  couvrir  la  casserole,  et  faire  réduire  le  liquide 
à  feu  vif;  mouiller  de  nouveau  le  poulet  au  tiers  de  sa  hauteur  avec  du  bouillon 
et  du  vin  blanc,  le  retirer  sur  feu  modéré  ou  à  la  bouche  du  four,  finir  de  le 
cuire  ainsi,  en  le  glaçant  ;  le  servir  avec  un  bon  risot. 

734.  Filets  de  poulets  à  la  Béarnaise.  —  Lever  les  filets  de  5  petits 
poulets,  les  parer,  les  ouvrir,  en  les  fendant  sur  leur  épaisseur;  garnir  le  vide 
avec  un  peu  de  fines-herbes  cuites  ;  masquer  les  filets,  sur  les  deux  surfaces,  avec 
une  mince  couche  de  farce  ;  les  paner  aux  œufs,  les  faire  cuire  dans  orne  casserole 
plate  avec  du  beurre  fondu,  en  les  retournant  ;  les  égoutter,  les  dresser  en  cou- 
ronne sur  un  plat,  et  verser  dans  le  centre  une  sauce  Béarnaise. 

733.  Fritot  de  poulets  à  la  Viennoise.  —  Vingt  minutes  avant  de 
servir,  faire  saigner  5  à  6  petits  poulets,  les  tremper  vivement  dans  de  l'eau  pres- 
que bouillante,  afin  d'en  retirer  les  plumes  d'un  seul  trait  ;  les  bien  essuyer,  les 
flamber,  les  couper  chacun  en  deux  parties  ;  fendre  transversalement  les  cuisses 
afin  de  pouvoir  introduire  le  bout  du  pilon  sous  la  peau  ;  les  saler,  les  fariner  ; 
les  tremper  dans  des  œufs  battus,  les  paner,  et  les  plonger  à  friture  chaude  ; 
quand  ils  sont  de  belle  couleur,  les  égoutter,  les  saler,  les  dresser  en  buisson  sur 
une  serviette,  les  entourer  avec  du  persil  frit  ;  envoyer  séparément  une  sauce 
tomate.  —  On  sert  souvent  ces  poulets  en  Italie. 

736.  Filets  de  poulets  piqués,  à  la  purée  de  champignons 

(Dessin  230).  —  Prendre  10  filets  de  poulets  pris  sur  le  même  côté  des  estomacs, 
les  parer,  en  leur  laissant  adhérer  le  moignon  des  ailes  ;  les  piquer  ensuite  avec 
du  lard,  les  ranger. dans  une  casserole  plate,  foncée  avec  des  débris  de  lard  et  de 
la  graisse  crue  ;  les  saler  très-légcrement,  les  mouiller  à  hauteur  avec  du  bon 
bouillon,  faire  vivement  réduire  celui-ci  de  moitié,  et  retirer  la  casserole  sur  feu 
modéré,  avec  des  cendres  chaudes  sur  le  couvercle,  ou  à  la  bouche  du  four  ; 
cuire  les  filets  en  les  glaçant. 

D  autre  pari,  préparer  une  farce  à  quenelle  avec  le  gras-de-cuisse  des  poulets. 
La  faire  pocher  danis  un  moule  uni,  à  bordure. 

Au  moment  de  servir,  démouler  la  bordure  sur  un  plat  chaud,  garnir  le  centre 
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avec  une  purije  de  champignons,  dresser  les  filets  en  rosace,  presque  debout,  eu 
les  appuyant  à  la  fois  sur  la  bordure  et  contre  la  purée.  Masquer  le  fond  du  plat 


avec  un  peu  de  sauce  brune,  réduite  avec  la  cuisson  des  filets,  un  peu  de  vi  n  blanc 
et  les  parures  des  champignons.  Verser  le  surplus  dans  une  saucière. 

737.  Poulets  frits  à  l'Italienne  (Dessin  2S1).  —  Découper  3  petits  pou- 
lets, chacun  en  cinq  parties  ;  les  déposer  dans  une  terrine,  les  assaisonner,  les 


arroser  avec  un  peu  d'buîle  et  le  jus  de  2  citrons  ;  leur  mêler  un  oignon  oinincê, 
ainsi  qu'une  pincée  de  persil  en  feuille;  les  retourner  de  temps  en  temps;  une 
heure  après,  les  égoutter  sur  un  tamis,  les  fariner,  les  tremper  dans  des  œufs 
battus,  et  les  paner.  Plonger  les  cuisses  de  poulets  à  grande  friture,  pour  les  cuire 
à  feu  modéré;  les  égoutter,  les  tenir  au  chaud.  Plonger  les  hauts-de-poitrine,  et 
quelques  secondes  après  les  filets. 

Coller  sur  le  centre  d'un  plat,  un  tampon  de  pain  frit  coupé  en  forme  de  pyra- 
mide ;  entourer  la  base  de  celle-ci  avec  deux  hauts- dc-poi  tri  ne  coupés  par  le  mi- 
lieu, posés  debout  ;  les  masquer,  ainsi  que  le  fond  du'  plat,  avec  une  couche  de 
persil  frit,  et  sur  celle-ci,  dresser  les  cuisses  de  poulet,  les  masquer  aussi  avec  une 
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couche  de  persil  frit  ;  sur  les  cuisses  dresser  les  filets  ;  les  couvrir  avec  une  autre 
couche  de  persil,  et  poser  un  haut-de-poitrine  sur  le  haut,  de  façon  à  former  une 
pyramide.  Envoyer  séparément  une  saucière  de  sauce  tomate. 

738.  Petits  poulets  grillés  à  l'estragon.  —  Brider  2  petits  poulets 
avec  les  pattes  en  dedans;  les  plonger  dans  la  marmite  du  pot-au-feu,  pour  faire 
roidir  les  chairs;  5  à  6  minutes  suffisent.  Les  égoutter,  les  laisser  refroidir  et  les 
diviser  chacun  en  deux  parties  sur  la  longueur  ;  enlever  les  os  de  la  carcasse  de 
chaque  moitié,  les  assaisonner,  les  rouler  dans  du  beurre  fondu,  les  paner,  les 
arroser  avec  du  beurre,  et  les  faire  griller  à  feu  modéré  pendant  20  minutes,  en 
les  retournant.  Les  dresser  ensuite  sur  un  plat,  verser  au  fond  de  celui-ci  un  bon 
jus  à  l'estragon. 

739.  Petits  poulets  à  la  crème.  —  Les  petits  poulets  de  Rouen^  connus 
sous  le  nom  de  poulets  à  la  Reine^  sont  ceux  qui  conviennent  pour  servir 
des  entrées  non  découpées:  avec  3  de  ces  poulets  on  peut  faire  une  jolie  entrée. 

Brider  3  petits  poulets  à  la  Reine,  avec  les  pattes  en  dedans;  les  barder,  les 
placer  dans  une  casserole,  foncée  avec  des  légumes,  parures  de  jambon  cru  et  de 
champignons,  placer  un  bouquet  garni,  mouiller  les  poulets  à  moitié  de  hauteur 
avec  du  bon  bouillon,  faire  bouillir  le  liquide,  retirer  la  casserole  sur  feu  modéré, 
cuire  les  poulets  pendant  33  à  40  minutes;  passer  leur  cuisson,  la  dégraisser,  et 
rincorporer,  peu  à  peu,  à  une  sauce  béchamel  en  réduction. 

Quand  la  sauce  est  à  point,  la  retirer,  la  finir  avec  un  morceau  de  beurre  fin  ; 
débrider  et  dresser  les  poulets  sur  un  plat,  en  triangle  ;  ranger  entre  chacun 
d'eux  quelques  tètes  de  champignons,  les  masquer  avec  la  sauce  passée  à 
Tétamine. 

740.  Fricassée  de  poulets  en  bordure  (Dessin  232).  —  Diviser 

2  moyens  poulets,  chacun  en  cinq  parties,  les  faire  dégorger  à  Teau  froide  pen- 
dant 10  minutes,  ainsi  que  les  cous,  les  ailerons  et  les  carcasses;  les  égoutter  ;  les 
ranger  dans  une  casserole,  les  mouiller  juste  à  couvert  avec  de  Teau  tiède,  et  un 
verre  de  vin  blanc  ;  ajouter  un  peu  de  sel,  quelques  parures  de  champignons  frais; 
faire  bouillir  le  liquide,  en  l'écumant. 

Retirer  les  filets  et  hauts-de-poitrine  aussitôt  qu'ils  sont  roidis  ;  laisser  les  cuisses 
jusqu'à  ce  qu'elles  soient  à  moitié  cuites,  les  égoutter  alors  sur  une  passoire, 
en  conservant  le  liquide  ;  les  rafraîchir,  les  parer,  les  éponger,  les  mettre  dans 
une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre,  2  petits  oignons,  200  grammes  de 
jambon  coupé  en  gros  dés;  les  faire  revenir  pendant  10  minutes,  les  saupoudrer 
avec  2  cuillerées  de  farine,  les  mouiller  avec  le  bouillon  de  leur  cuisson  ;  ajouter 
un  bouquet  de  persil  garni  d'aromates,  grains  de  poivre,  clous  de  girofle;  faire 
bouillir  la  sauce  de  façon  qu'elle  réduise  d'un  tiers  de  son  volume  pendant  que 
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la  volaille  cuit,  Qu^i"!  1*îs  cuisses  sont  aux  irois  quarts  cuites,  leur  adjoindre  les 
ailes  et  hauis-dc-poitrinc,  ainsi  que  quelques  champignons  frais,  continuer  l'é- 
bullition  pendant  10  à  i%  minutes. 

Au  moment  de  servir,  dégraisser  la  sauce,  la  lier  avecS  jaunes  d'œufj  ta  finir 
avec  le  jus  d'un  citron,  un  morceau  de  beurre,  une  pointe  de  muscade.  Dresser 


les  poulets  en  buisson  dans  une  bordure  de  riz  ou  de  risot  ;  entourer  celle-ci  avec 
une  partie  des  champignons,  en  les  alternant  chacun  avec  une  crête.  Masquer 
légèrement  l'entrée  avec  une  partie  de  la  sauce,  envoyer  le  surplus  en  saucière. 

741.  Poulet  à  la  printanière.  —  Brider  un  bon  poulet  avec  les  pattes 
en  dedans  ;  le  faire  revenir  dans  une  casserole  avec  200  grammes  de  lard  haché  ; 
aussitôt  que  les  chairs  sont  Siiisies,  ajouter  une  garniture  composée  de  petites 
carottes  et  oignons  nouveaux;  les  saler  légèrement,  leur  mêler  200  grammes  de 
petit-salé  blanchi,  coupé  en  carrés;  retirer  la  casserole  sur  feu  modéré,  avec  des 
cendres  chaudes  sur  le  couvercle,  cuire  ainsi  le  poulet  tout  doucement.  — Vingt 
minutes  après,  additionner  aux  légumes  2  poignées  de  petits-pois  ;  aussitôt  que 
ceux-ci  sont  cuits,  égoutter  le  poulet,  le  débrider,  le  dresser  sur  un  plat  avec  les 
légumes  autour.  Dégraisser  le  fonds  de  la  cuisson  ;  lui  mêler  un  peu  de  sauce  lé- 
gère ;  2  minutes  après,  passer  cette  sauce  sur  le  poulet. 

742.  Poulets  au  paprika  à  la  Hongroise.  —  Flamber  2  poulets,  les 
découper  chacun  en  cinq  parties;  diviser  la  carcasse  en  deux  ;  saupoudrer  les 
viandes  avec  du /*a/ïn'A«,  les  placer  dans  une  casserole  avec  les  ailerons,  un  oignon 
blanc  émincé,  et  130  grammes  de  jambon  cru,  coupé  en  carrés;  les  assaisonner, 
les  faire  revenir  à  feu  modéré  ;  quand  elles  ont  réduit  leur  humidité,  les  mouiller 
avec  quelques  cuillerées  de  jus;  les  cuire  à  court  mouillement;  quand  ils  sont  aux 
trois  quarts  cuits,  lier  le  ragoût  avec  la  valeur  d'un  verre  de  bonne  crème  aigre; 
10  à  42  minutes  après,  dresser  les  poulets  sur  un  plat;  faire  vivement  réduire  la 
sauce,  en  la  tournant  ;  quand  elle  est  à  point,  la  finir  avec  une  pincée  de  paprika, 
le  jus  d'un  citron,  un  morceau  de  beurre  ;  la  passer  sur  les  poulets. 

74;i.  Epigramme  de  pigeons.  —  Lever  les  filets  de  3  pigeons,  en  pro- 
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cédant  comme  il  est  dit  à  l'égard  des  filets  de  poulets.  Enle\er  l'os  de  raileron, 
ainsi  que  l'épiderme  ;  détacher  les  filets-mignons,  les  parer,  les  battre  légèrement 
avec  le  manche  du  couteau,  les  appliquer  sur  les  gros  filets;  assaisonner  ceux-ci, 
les  ranger,  l'un  à  côté  de  l'autre,  dans  une  casserole  plate  avec  du  beurre  fondu; 
les  couvrir  avec  un  papier  beurré. 

Avec  les  parures  des  filets,  les  chairs  des  cuisses,  et  un  égal  volume  de 
viande  maigre  de  mouton,  préparer  une  farce  à  quenelle  (Voy.  art.  513);  en 
prendre  6  cuillerées-à-bouche,  les  mettre  sur  une  table  farinée,  et  rouler  chaque 
partie  en  forme  de  poire  ;  les  abaisser  ensuite  avec  la  lame  du  couteau,  afin  de 
leur  donner  la  forme  d'un  filet  de  pigeon  ;  les  ranger  dans  un  plafond  beurré, 
les  faire  pocher  à  l'eau  bouillante;  les  égoutter,  les  laisser  refroidir,  les  tremper 
dans  des  œufs  battus,  mêlés  avec  des  fines-herbes  cuites;  en  les  sortant,  les  paner 
à  la  mie  de  pain,  les  faire  frire  avec  du  beurre  dans  une  casserole  plate. 

Cuire  en  même  temps  les  filets  de  pigeons  à  bon  feu,  en  les  retournant  aussitôt 
qu'ils  sont  roidis;  en  égoutter  le  beurre,  les  arroser  avec  un  peu  de  glace  et  de 
madère;  donner  2  bouillons  au  liquide,  et  retirer  la  casserole  du  feu;  dresser 
alors  les  filets  en  couronne,  en  les  alternant  chacun  avec  un  des  faux-filets  frits, 
emplir  le  milieu  de  la  couronne  avec  une  purée  de  marrons,  arroser  le  fond  du  plat 
et  la  purée  avec  un  peu  de  bon  jus  réduit,  tiré  avec  les  carcasses  et  les  os  des  pigeons. 

744.  Pigeons  aux  petits-pois.  —  Brider  3  pigeons  avec  les  pattes  en 
dedans,  les  mettre  dans  une  casserole  avec  du  lard  fondu,  et  2  petits  oignons;  les 
saler,  les  faire  revenir;  quand  ils  sont  de  belle  couleur,  leur  mêler  250  grammes 
de  petit-salé  coupé  en  gros  dés,  les  mouiller,  à  moitié  de  hauteur,  avec  du  bon 
bouillon,  continuer  Tébullition  à  feu  modéré,  jusqu'à  ce  que  les  pigeons  soient  à 
moitié  cuits.  Leur  mêler  alors  un  demi-litre  de  petits-pois  écossés,  et  un  bouquet 
de  persil;  couvrir  la  casserole,  la  retirer  sur  feu  modéré.  Sauter  le  ragoût,  de 
temps  en  temps.  Quand  les  pigeons  sont  à  point,  les  égoutter,  les  débrider,  les 
dresser;  enlever  le  bouquet  et  les  oignons,  lier  les  petits-pois  avec  un  morceau  de 
beurre-manié,  les  verser  sur  les  pigeons. 

745.  Pâté  de  poulets  à  la  Russe  (Kouri  pirogui).  (Dessin  253.)  —Pré- 
parer une  pâte  à  coulibiac  avec  4  à  300  grammes  de  farine  (Voy.  art.  217)  ;  quand  elle 
est  levée,  la  travailler  2  minutes  sur  la  table  farinée,  l'abaisser,  et  avec  elle,  foncer 
une  terrine  proportionnée,  après  en  avoir  saupoudré  l'intérieur  avec  de  la  farine. 

Découper  par  membres  2  poulets,  les  faire  sauter  avec  du  beurre  et  des  fines- 
herbes,  en  les  cuisant  à  moitié  seulement,  les  assaisonner.  —  Masquer  le  fond 
intérieur  de  la  pâte  avec  une  couche  de  kasche  cuit  comme  pour  les  couli- 
biacs  ;  sur  le  kasche,  dresser  une  couche  d'œufs  durs,  hachés  ;  sur  ces  œufs,  dresser 
une  couche  de  gribouïs  émincés,  sautés  au  beurre,  finis  avec  une  pincée  de  fe- 
nouil haché;  sur  les  gribouïs,  ranger  les  morceaux  de  poulets;  les  masquer  avec 


une  autre  couche  de  kaschc,  d'œufs  hachés,  de  gribouïs.  Masquer  le  tour  avec  du 
kasche,  puis  avec  une  abaisse  de  pâte;  humecter  celle-ci,  replier  sur  elle  les 


pans  de  la  caisse,  de  façon  à  bien  fermer  les  issues.  Renverser  alors  le  pâté  sur 
une  plaque  beurrée,  en  retirant  la  terrine,  l'entourer  à  sa  base  avec  une  bande 
de  papier  beurré.  Faire  un  petit  trou  sur  le  centre  du  pâté,  le  tenir  à  tempéra- 
turc  douce  pendant  20  minutes;  le  dorer,  le  cuire  à  four  modéré  pendant  une 
heure  et  quart.  En  le  sortant,  retirer  la  bande,  le  dresser  sur  un  plat;  infiltrer 
alors  à  l'intérieur,  par  l'ouverture  du  haut,  quelques  cuillerées  de  bonne  sauce, 

746.  Poulets   à  récarlate  (Dessin25i).—Choi3ir3moyen8  poulets  vidés; 


en  désosser  l'estomac,  emplir  le  vide  de  celui-ci  avec  de  la  farce  à  quenelle  de 
volaille  crue.  Les  brider  avee  les  pattes  rentrées  sous  la  peau,  les  faire  cuire  dans 
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un  fonds  blanc,  en  les  tenant  vert-cuits;  les  laisser  à  moitié  refroidir  dans  leur 
cuisson.  Quand  ils  sont  froids,  les  débrider,  en  découper  Testomac,  le  remettre  en 
place.  Masquer  alors  les  poulets  avec  une  sauce  chaufroix  blonde,  de  façon  à  les 
napper  légèrement;  laisser  bien  refroidir  la  sauce. 

D'autre  part,  cuire  à  Teau  3  grosses  langues  de  veau,  ou  3  grosses  langues  de 
veau  salées;  les  faire  refroidir  sous  presse  légère,  en  leur  faisant  prendre  une  jolie 
forme  ;  en  supprimer  la  peau,  les  parer  et  les  découper  en  entailles.  Remettre  en 
place  la  partie  enlevée,  et  napper  légèrement  les  langues  avec  de  la  gelée  rougie. 

Fixer  sur  le  centre  d'un  pain-vert  un  montant  en  graisse,  de  forme  triangulaire  ; 
coller  ce  pain  sur  un  socle  rond,  profilé,  bas  de  forme.  Sur  le  pain,  dresser  les 
poulets  et  les  langues,  en  les  alternant,  et  les  appuyant  contre  le  montant  ;  piquer 
les  poulets  sur  le  haut  avec  une  petite  brochette,  en  enfonçant  la  pointe  de  celle- 
ci  dans  le  montant.  Garnir  les  interstices  avec  de  la  gelée  hachée,  poser  une  truffe 
entre  les  langues  et  les  poulets.  Fixer  une  petite  coupe  en  graisse  sur  le  haut  du 
montant;  le  croûtonner  à  sa  base. 

747.  Pigeonneaux  en  caisse.  —  Désosser  l'estomac  de  4  jeunes  pigeons 
pas  trop  gros;  les  emplir  avec  de  la  farce  à  quenelle,  crue,  mêlée  avec  un 
salpicon  de  jambon  cru,  et  quelques  cuillerées  de  fines-herbes  cuites;  les  brider 
avec  les  pattes  en  dedans,  les  barder. 

Masquer  le  fond  d'une  casserole  av<^f  du  lard  coupé  en  dés,  un  oignon  émincé, 
quelques  parures  de  champignons,  épices,  un  bouquet  garni  ;  ranger  les  pigeons 
dans  la  casserole,  les  mouiller  avec  un  verre  et  demi  de  vin  blanc,  faire  bouillir 
le  liquide,  et  5  minutes  après  couvrir  la  casserole,  la  retirer  à  la  bouche  du  four; 
retirer  les  pigeons  aussitôt  qu'ils  sont  atteints.  ^ 

Faire  revenir  au  beurre  5  ou  0  foies  de  volaille;  les  assaisonner,  les  piler,  les 
passer  au  tamis  ;  mêler  cette  farce  avec  son  volume  de  lard  râpé  et  autant  de 
truffes  crues,  pelées,  hachées;  assaisonner  l'appareil  de  bon  goût. 

Huiler  une  caisse  en  papier  pour  entrée,  en  masquer  le  fond  avec  une  couche 
de  l'appareil  préparc;  débrider  les  pigeons,  les  dresser  sur  l'appareil,  en  les 
serrant;  les  glacer  au  pinceau,  poser  la  caisse  sur  un  plafond  couvert  d'un  fort 
papier,  la  couvrir  également  avec  du  papier,  et  poser  le  plafond  sur  un  trépied 
disposé  à  la  bouche  du  four,  afin  de  chauffer  les  pigeons  tout  doucement  pendant 
un  quart  d'heure. 

Dégraisser  le  fonds-de*cuisson  des  pigeons,  lui  mêler  un  peu  d'espagnole  et  de 
madère,  ainsi  que  les  parures  de  truffes  ;  faire  réduire  la  sauce  d'un  tiers,  la 
passer,  lui  mêler  une  petite  garniture  de  foies  de  volaille.  —  Au  moment  de 
servir,  sortir  la  caisse,  la  dresser  sur  un  plat,  arroser  le  dessus  avec  un  peu  de 
sauce  ;  envoyer  le  restant  dans  une  saucière. 

748,  Pain  de  volaille  à  Técarlate  (Dess.  255).  —  Piler  500  grammes 


de  chaii-s  <Je  tilets  de  poulets,  les  assaisonner,  les  passer  au  tainis;  les  remettic  dans 
le  mortier,  les  piler  de  nouveau,  en  leur  mêlant  ISO  grammes  de  bon  beurre,  et 


i!  décilitres  de  béobamel  froide,  réduite  avec  des  parures  ou  de  ta  cuisson  de 
champignons  frais.  Disposer  la  farce  dans  une  terrine,  la  travailler  avec  une 
cuiller,  lui  mêler  S  jaunes  d'œuf  et  2  ou  3  cuillerées  de  crème  crue  ;  essayer  lu 
farce,  faire  pocher  au  bain-marie,  dans  un  moule  uni,  ù  cylindre,  beurré.  Au 
moment  de  servir,  renverser  la  timbale  sur  un  plat,  l'entourer,  à  sa  base,  avec 
une  jolie  couronne  de  langue  à  l'écarlate,  cuite  au  moment,  bien  rouge  ;  envoyer 
séparément  une  saucière  de  velouté  préparé  avec  les  carcasses  et  cuisses  de  poulets. 

749.  Chartreuse  de  pigeons  [Dessin  256).  —  Avec  le  second  tube  de  la 
Iwite  à  colonne,  couper  des  bâtonnets  decarotteset  de  navets,  ayante  centimètres 


de  longueur  :  ceux  en  carottes  doivent  être  coupés  sur  les  parties  rouges  seulement, 
mais  ceux  en  navets  doivent  être  tenus  d'un  dixième  plus  longs,  de  façon  à 
pouvoir,  sur  le  diamètre  d'un  bâtonnet  blanc  disposé  en  travers,  placer  debout 
4  bâtonnets  rouges.  Faire  cuire  séparément  ces  légumes  à  l'eau  salée,  seulement 
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à  trois  quarts  de  cuisson  ;  les  égoutter,  quand'ils  sont  froids  les  monter  contre  les 
parois  d'un  moule  à  timbale  de  forme  ovale,  masqué  avec  du  papier,  en  les  dis- 
posant selon  Tordre  que  représente  le  dessin.  Soutenir  ces  légumes  à  l'intérieur 
avec  une  couche  de  farce,  masquer  également  le  fond  du  moule  avec  de  la  farce. 

Faire  blanchir,  puis  braiser  un  gros  chou  avec  un  morceau  de  petit-salé  blanchi, 
et  un  petit  saucisson  à  cuire.  Faire  braiser  4  bons  pigeons,  les  diviser  ensuite 
chacun  en  quatre  parties;  en  supprimer  la  peau  et  les  os,  les  ranger  dans  une 
casserole,  les  arroser  avec  quelques  cuillerées  de  sauce  brune.  Quand  le  chou  est 
cuit,  en  égoutter  bien  la  graisse,  en  supprimer  les  parties  dures,  et  le  brojer. 
Couper  le  petit-salé  et  le  saucisson  l'un  en  carrés  et  l'autre  en  tranches;  puis 
ranger  dans  le  vide  formé  par  la  farce,  le  chou,  le  lard,  le  saucisson  et  les  pigeons, 
en  les  alternant  par  couches.  Couvrir  le  dessus  avec  une  couche  de  farce,  faire 
pocher  la  chartreuse  au  bain-marie  pendant  trois  quarts  d'heure. 

Quelques  minutes  avant  de  servir,  renverser  la  chartreuse  sur  un  plat,  en 
éponger  la  graisse  ;  l'entourer  à  sa  base  avec  des  petits  bottillons  d'asperges, 
alternés  avec  les  petits-pois ,  les  pointes  d'asperges  blanches ,  et  les  concombres  : 
ces  derniers  doivent  être  glacés.  Dresser,  sur  le  haut,  en  rosace,  quelques  laitues 
braisées,  avec  un  petit  bouquet  de  petits-pois  au  milieu.  Envoyer  séparément  le 
fonds-de-cuisson  des  pigeons,  lié  avec  un  peu  de  sauce. 

750.  Pigeons  à  la  Valencienne,  —  Faire  dessaler  pendant  une  heure 
SCO  grammes  de  jambon  cru,  l'éponger,  le  couper  en  petits  carrés.  Dépecer  3  pi- 
geons, chacùi;!  en  quatre  parties  ;  les  mettre  dans  une  terrine  pouvant  aller  au  feu, 
les  assaisonner,  les  faire  revenir,  avec  du  beurre  ou  du  saindoux,  à  feu  modéré  ; 
quand  ils  sont  de  belle  couleur,  leur  mêler  les  carrés  de  jambon,  et  S  minutes 
après,  les  enlever,  ainsi  que  le  jambon,  en  laissant  la  graisse  dans  la  terrine  ; 
mêler  à  cette  graisse  un  oignon  haché ,  le  faire  revenir  de  couleur  blonde  ;  lui 
mêler  300  grammes  de  riz,  lavé  et  séché,  pendant  une  heure;  le  faire  frire  quel- 
ques secondes,  le  mouiller  avec  du  bouillon,  trois  fois  sa  hauteur.  Faire  bouillir 
le  liquide,  ajouter  les  pigeons  et  le  jambon,  un  bouquet  garni,  une  pincée  de 
poivre  rouge  d'Espagne;  après  5  minutes  d'ébullition,  couvrir  la  casserole,  la 
retirer  sur  le  côté  du  feu  ;  quand  le  riz  est  cuit,  envoyer  le  ragoût  dans  la  terrine. 

75 i.  Timbale  de  pigeons  aux  olives  (Dessin  257).  —  Retirer  les 
noyaux  à  6  douzaines  de  belles  olives  salées  ;  les  plonger  à  mesure  dans  de  l'eau 
froide,  les  égoutter,  les  farcir,  à  l'aide  d'un  cornet,  avec  de  la  farce  à  quenelle 
cme;  les  remettre  en  forme,  les  faire  blanchir  jusqu'à  ce  que  la  farce  soit  raffermie  ; 
les  égoutter,  les  monter  par  rangs,  autour  et  au  fond  d'un  moule  à  timbale,  en 
les  appuyant  contre  la  paroi,  mais  en  ayant  soin  de  les  soutenir,  à  mesure,  avec 
ime  couche  de  farce;  tenir  le  moule  sur  glace. 

Mettre  dans  une  casserole  3  pigeons  dépecés,  h»s  faire  re\enir  avec  200  gram- 
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mes  de  petit-salé  coupé  en  carrés  ;  les  mouiller  avec  un  demi-verre  de  vin  i>lanc, 
faire  réduire  celui-ci  ;  les  mouiller  alors  avec  quelques  cuillerées  de  sauce  brune  ; 
finir  de  les  cuire  à  feu  très-doux,  leur  mêler  quelques  foies  de  volaille  blanchis 


et  divisés;  les  laisser  refroidir  ;  avec  ce  ragoiit,  emplir  le  vide  de  la  timbale  ;  mas- 
quer le  dessus  avec  une  couche  de  farce,  et  celle-ci  avec  un  rond  de  papier  ;  la 
faire  pocher  au  baiD-marie,  la  renverser  sur  un  plat  ;  arroser  le  fond  de  celui  ci 
avec  un  peu  de  sauce  brune. 

752.  Tourte  de  pigeons.  —  La  méthode  de  préparer  la  tourte,  esl  décrite 
art.  466.  —  Préparer  600  grammes  de  farce  à  quenelle  de  veau  (art.  MVt)  ;  avec 
le  tiers  de  cette  farce,  préparer  des  petites  quenelles  rondes  ou  ovales,  en  les 
roulant  sur  la  table  farinée  ;  mêler  au  restant  quelques  cuillerées  de  Tmcs-herbes 
cuites. 

Couper  3  pigeons,  chacun  en  quatre  parties,  les  faire  revenir  dans  une  casserole 
avec  130  grammes  de  lard  haché,  et  2S0  grammes  de  petit-salé  coupé  en  mor^ 
coaux,  un  peu  de  fines-herbes  ;  quand  ils  sont  à  moitié  cuits,  les  assaisonner,  les 
mouiller  avec  un  demi-verre  de  vin  bianc,  faire  réduire  celui-ci,  ajouter  les  foies 
de  pigeons;  2  minutes  après,  les  retirer  du  feu  pour  les  laisser  refroidir. 

Masquer  l'abaisse  en  pâte  de  la  tourte,  avec  la  moitié  de  la  farce  restante,  mais 
en  l'arrêtant  à  i  ccntimèlres  des  bords  de  cette  abaisse  ;  sur  cette  couche,  dresser 
les  pigeons,  en  les  montant  en  dôme  ;  boucher  les  interstices  avec  le  petit-salé  ; 
masquer  ce  dôme  avec  le  restant  de  la  farce,  et  celle-ci  avec  des  bardes  minces 
de  lard,  puis  avec  la  deuxième  abaisse  ;  terminer  la  tourte,  lui  donner  une  heure 
et  quart  de  cuisson  ;  eii  la  sortant  du  four,  la  dresser  sur  un  plat,  ouvrir  le  dôme 
avec  un  petit  couteau  ;  par  cette  ouverture  retirer  le  lard  ;  emplir  le  vide  avec  les 
quenelles  pochées  ;  arroser  celles-ci  avec  un  peu  de  bonne  espagnole  dans  laquelle 
auront  cuit  2  douzaines  de  champignons  coupés  ;  couvrir  la  tourte,  envoyer  le 
restant  de  la  s;uu'c  dans  une  saucière,  mêlée  avec  des  champignons  et  quenelles. 
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753.  Croustade  de  Garcassonne.  —  Faire  revenir  3  jeunes  pigeons, 
avec  4  petits  oignons,  du  saindoux,  et  300  grammes  de  petit-salé,  les  saupoudrer 
avec  une  cuillerée  de  farine  ;  2  minutes  après,  les  mouiller  à  peu  près  à  hauteur, 
avec  du  bouillon  et  du  vin  blanc  ;  les  cuire  pendant  un  quart  d'heure,  leur  mêler 
quelques  salsifis  cuits ,  coupés  en  tronçons,  quelques  mousserons  crus,  une 
pointe  de  cayenne  ;  quand  ils  sont  à  peu  près  cuits,  les  retirer  du  feu. 

Avec  de  la  pâte  brisée  ou  des  rognures  de  feuilletage,  masquer  le  fond  et  le 
tour  d'un  plat  à  tarte  ;  ranger  le  ragoût  dans  le  plat,  le  masquer  avec  une  abaisse 
de  la  même  pâte  ;  appuyer  celle-ci  sur  les  bords,  la  couper  ras  du  plat,  et  la  ciseler 
(Voy.  Dessin  195);  décorer  le  dessus  du  pâté  avec  quelques  feuilles  imitées; 
dorer  la  pâte,  cuire  le  pâté  à  four  modéré,  pendant  trois  quarts  d'heure  ;  en  le 
sortant  du  four,  le  poser  sur  un  autre  plat  couvert  d'une  serviette. 

754.  Pigeons  à  la  Périgueux.  —  Briser  l'os  intérieur  de  l'estomac  à 
3  bons  pigeons,  les  emplir  avec  une  farce  à  quenelle,  mêlée  avec  le  quart  de  son 
volume  de  jambon  cru  coupé  en  dés  ;  les  brider  pour  entrée,  les  barder  en  dessus 
et  en  dessous,  les  embrocher,  les  faire  rôtir  à  bon  feu  pendant  25  minutes,  les 
débrocher,  les  débrider,  les  dresser,  les  masquer  avec  une  sauce  Périgueux. 

755.  Terrine  de  pigeons  à  la  Provençale.  —  Préparer  un  hachis 

de  porc,  dans  les  conditions  prescrites  art.  636  ;  désosser  2  ou  3  jeunes  pigeons, 
les  assaisonner,  les  emplir  avec  une  partie  du  hachis  préparé,  mais  préalablement 
mêlé  avec  un  salpicon  de  jambon  cru  et  quelques  cuillerées  de  fines-herbes  cuites. 
Coudre  les  pigeons,  les  faire  roidir  dans  du  lard  fondu. 

Masquer  le  fond  et  le  tour  d'une  terrine  (façon  de  Strasbourg  ou  de  Toulouse), 
avec  une  couche  de  farce  ;  débrider  les  pigeons,  les  ranger  sur  cette  farce  ;  les  en- 
tourer avec  quelques  mousserons  crus,  les  couvrir  avec  une  couche  du  liachis,  puis 
avec  des  bardes  de  lard  ;  poser  la  terrine  sur  un  plafond,  cuire  l'appareil  à  four 
modéré  pendant  2  heures  et  quart,  en  l'arrosant  souvent  ;  H)  minutes  après  que 
la  terrine  est  sortie  du  four,  mettre  un  poids  léger  sur  l'appareil,  le  laisser  refroidir 
ainsi.  — Au  moment  de  servir,  découper  l'appareil  de  la  terrine,  dresser  celle-ci 
sur  un  plat. 

756.  Filets  de  pig^eons  à  la  chartreuse  (Dessin  258).  —  Lever  les 
filets  de  7  pigeons,  sans  laisser  l'os  du  moignon  d'aileron  ;  en  supprimer  Tépi- 
derme,  les  battre  légèrement,  les  assaisonner,  les  ranger  sur  le  fond  d'une  casse- 
role plate,  avec  du  beurre  fondu. 

Avec  des  ronds  en  carottes  ou  en  truffes,  et  des  ronds  en  navets,  blanchis,  dé- 
corer les  parois  d'un  moule  à  bordure  ;  emplir  le  vide  avec  de  la  farce,  la  faire 
pocher  au  bain-marie. 

Au  moment  de  servir,  faire  cuire  les  filets  de  pigeons  à  feu  vif,  en  les  retour- 
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nant  ;  en  égoutter  le  beurre,  les  arroser  avec  quelques  cuillerées  de  glace  fondue, 
les  placer  à  la  bouche  du  four  pour  quelques  secondes  seulement. 

Démouler  la  bordure  sur  un  plat,  emplir  le  vide  avec  une  macédoine  de  légumes 


nouveaux,  lies  avec  de  la  béchamel.  Dresser  les  filets  sur  le  haut  de  la  bordure, 
en  les  posant  à  cheval  et  presque  debout.  Envoyer  séparément  une  saucière 
d'espagnole. 

757.  Pig-eous  aux  écrevisses,  àrAUemande. — Pour  étrange  que 

ce  mets  paraisse  au  premier  abord,  on  finit  cependant  pur  arriver  à  cette  cuaclu- 

on,  qu'au  fait  il  n'a  rien  d'incompatible  avec  nos  propres  goûts,  ni  avec  les  prin- 

pes  de  l'école  française.  Il  n'est  pas  plus  extraordinaire,  en  effet,  de  manger  des 

geons  aux  écrevisses  que  de  manger  des  biftecks  au  beurre  d'anchois.  Cet  argu- 
ment me  parait  d'une  rigoureuse  logique. 

Désosser  l'estomac  à  2  ou  3  pigeons  tendres  ;  imbiber  uu  bouillon  ou  au  lait  un 
gros  morceau  de  mie  de  pain  (2S0  grammes),  en  extraire  toute  l'humidité,  la  broyer 
avec  une  cuiller,  dans  une  casserole  ;  lui  mêler  un  morueau  de  beurre,  quelques 
jaunes  d'œuf,  ainsi  que  les  foies  des  pigeons  cuits,  coupés  en  petits  dés;  ajouter  un 
peu  de  sel,  poivre  et  muscade.  .Avec  cette  farce  emplir  l'estomac  des  pigeons, 
coudre  à  ceux-ci  la  peau  de  l'estomac,  les  brider,  les  mettre  dans  une  casserole 
avec  un  morceau  de  beurre,  quelques  débris  de  jambon,  leurs  abatis,  4  petits 
oignons,  et  enfin  un  bouquetgarni. 

Faire  revenir  les  pigeons  à  bon  feu,  en  les  sautant,  les  assaisonner,  et,  dès  qu'ils 
sont  légèrement  colorés,  les  saupoudrer  avec  une  pincée  de  farine,  les  mouiller  à 
couvert  avec  moitié  bouillon  et  moitié  vin  blanc  ;  ajouter  un  bouquet  de  persil 
garni  et  parures  de  champignons;  5  à  6  minutes  après,  couvrir  la  casserole,  la 
retirer  sur  fou  modéré,  finir  de  cuire  les  pigeons;  au  moment  de  servir,  les 
égoutter;  passer  la  sauce  au  tamis  dans  une  autre  casserole,  la  faire  réduire 
pendant  2  minutes,  la  lier  avec  3  jaunes  d'œuf,  la  finir  avec  un  morceau  de  beurre 
d'écrevisses,  lui  mêler  4  douzaines  de  queues  d'écrevisses  cuites, épluchées,  parées. 
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Dresser  les  pigeons  sur  un  plat  chaud,  les  masquer  avec  la  sauce,  les  entourer 
avec  la  garniture. 

7S8.  Pâté  de  pigeons  à  l'Anglaise.  —  Prendre  3  ou  4  jeunes  pi- 
geons ;  les  vider,  les  flamber;  couper  les  pattes  et  les  ailerons;  faire  rentrer  les 
pattes  sous  la  peau.  Emplir  les  pigeons  avec  un  hachis  de  veau  mêlé  avec  un  peu 
de  graisse,  et  les  foies  de  pigeons,  puis  des  fines-herbes  cuites. 

Masquer  le  fond  d'un  plat  à  tarte  avec  quelques  tranches  minces  de  filet  de 
bœuf  ou  du  jambon  ;  les  assaisonner  avec  sel  et  poivre;  placer  les  pigeons  sur  les 
viandes,  ajouter  les  ailerons,  puis  6  à  8  jaunes  d'œuf  cuits;  assaisonner  également 
les  pigeons  avec  sel  et  poivre,  verser  dans  le  fond  du  plat  quelques  cuillerées  de 
jus,  légèrement  lié. 

Humecter  les  bords  du  plat  avec  de  Teau,  les  masquer  avec  une  bande  mince 
de  pâte  feuilletée  ;  couvrir  les  pigeons  et  le  plat  avec  une  autre  abaisse,  terminer 
le  pâté  en  procédant  comme  il  est  dit  art.  539  ;  le  dorer,  le  cuire  pendant  une 
heure  et  quart  à  four  modéré,  en  ayant  soin  de  couvrir  la  pâte  avec  du  papier, 
aussitôt  qu'elle  commence  à  se  colorer.  —  Ces  pâtés  peuvent  être  servis  chauds 
ou  froids. 


759.  Pigeons  farcis  à  Tltalienne.  —  Désosser  l'estomac  à  3  jeunes  pi- 
geons. Hacher  300  grammes  de  lard  frais  avec  6  rognons  de  mouton  crus,  quelques 
foies  de  volaille  blanchis;  ajouter  à  ce  hachis  son  volume  de  mie  de  pain, 
imbibée  au  bouillon  et  exprimée,  ainsi  que  3  jaunes  d'œuf,  sel,  poivre,  une  pincée 
de  persil  haché.  Avec  cette  farce  emplir  les  pigeons,  coudre  la  peau  de  l'estomac 
en  dessous,  les  brider  avec  les  pattes  recourbées  en  dedans,  les  ranger  dans  une 
casserole  étroite,  foncée  avec  quelques  légumes  émincés,  un  peu  de  jambon  ;  les 
mouiller  à  moitié  de  hauteur  avec  du  bouillon,  les  couvrir  avec  un  rond  de  papier 
beurré,  les  faire  braiser'  à  court  mouillement,  en  les  retournant  et  les  arrosant 
souvent;  quand  ils  sont  à  point,  les  égoutter.  Allonger  le  fonds-de-cuisson  avec  un 
peu  de  jus  et  un  demi-verre  de  vin  blanc,  le  faire  bouillir,  le  passer,  le  dégraisser, 
le  faire  réduire  en  demi-glace,  le  lier  avec  quelques  cuillerées  d'espagnole,  lui 
mêler  2  poignées  d'olives,  légèrement  blanchies. 

Cuire  à  l'eau  salée  250  grammes  de  nouilles  émincées  ;  les  assaisonner,  les  finir 
avec  du  beurre,  du  parmesan,  un  peu  de  sauce  tomate  ;  les  dresser  sur  un  plat, 
débrider  les  pigeons  et  les  dresser  sur  les  nouilles.  Verser  la  sauce  aux  olives  dans 
une  saucière,  l'envoyer  séparément. 

760.  Oie  rôtie  à  l' Allemande.  — Vider  une  oie,  en  conservant  la  graisse 
et  les  abatis  ;  en  essuyer  l'intérieur,  lui  emplir  le  corps  et  l'estomac  avec  des 
petites  pommes,  entières,  vidées,  mais  non  pelées;  ajouter  un  petit  bouquet  d'ar- 
moise {heifuss)\  coudre  les  ouvertures,  brider  l'oie;  la  placer  dans  un  plat  à 
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rôlir,  foncé  avec  la  graisse  retirée;  ajouter  un  verre  d'eau  cliaude,  saupoudrer 
l'oie  avec  un  peu  de  sel,  la  masquer  avec  du  papier  hcurré,  la  pousser  au 
four,  ta  faire  cuire  pendant  3  heures,  en  ayant  soin  de  l'arroser  souvent;  elle 
doit  être  bien  cuite  ;  la  saler,  la  déhridcr,  et  la  dresser  ;  dégraisser  le  fonds  de  la 
lèchofrite;  lui  mêler  un  peu  de  bon  jus,  le  faire  bouillir,  le  passer,  le  verser  dans 
une  saucière. 

76J.  Oie  braisée  à  lamodede  Strasbourg  (Dessin  2K9).  — Choisir 
une  oie  grasse  ayant  la  surface  lisse,  el  les  carrés,  marqués  sur  la  peau,  fins, et 
étroits  :  c'est  à  ce  signe  qu'on  reconnaît  la  tendreté  d'une  oie.  La  vider,  la  flamber 


et  lui  emplir  l'estomac  avec  un  hachis  de  porc,  assaisonné  de  haut  goût,  mêlé 
avec  une  poignée  de  mie  de  pain,  un  peu  de  persil  haché.  Coudre  la  peau  en  des- 
sous, couper  les  ailerons  et  les  pattes  ;  puis  brider  l'oie,  la  placer  dans  une  casse- 
role foncée  avec  sa  graisse  et  des  légumes  coupés  ;  la  mouiller  avec  un  demi- 
litre  de  bouillon,  la  saler  légèrement  ;  faire  réduire  le  liquide  à  feu  vif  ;  mouiller 
de  nouveau  l'oie  à  moitié  de  hauteur  avec  une  demi-bouteille  de  vin  et  du  bouil- 
lon ;  ajouter  un  bouquet  d'aromates  et  épiées  ;  faire  bouillir  te  liquide,  retirer  la 
casserole  sur  feu  modéré  ;  couvrir  l'oie  avec  un  papier  beurré,  la  cuire  à  feu  mo- 
déré pondant  3  heures,  en  l'arrosant  souvent. 

Un  quart  d'heure  avant  de  servir,  égoutlcr  le  fonds  de  sa  cuisson,  en  le  passant, 
le  dégraisser,  et  remettre  la  graisse  avec  l'oie  ;  réduire  ce  fonds  en  demi-glace,  le 
lier  avec  de  la  sauce  brune  ;  faire  réduire  cette  sauce,  en  la  tournant  et  lui  incor- 
porant un  demi-verre  de  vin  blanc  ;  quand  elle  est  à  point,  la  tenirau  bain-marie. 

Au  moment  de  servir,  débrider  l'oie,  la  dresser,  en  papilloter  les  deux  pattes  ; 
l'entourer  avec  des  bouquets  de  petites  saucisses  cuites,  ainsi  qu'avec  des  bou- 
quets de  marrons  cuits,  glacés,  à  court  mouillement  avec  du  bouillon.  Arroser 
légèrement  l'oie  avec  un  peu  de  la  sauce  préparée  ;  envoyer  le  surplus  dans  une 
suie  i  ère. 
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762.  Oie  confite  à  la  Toulousaine.  —  Couper  une  ou  plusieurs  oies, 

chacune  en  quatre  parties;  en  supprimer  les  os  autant  que  possible,  les  déposer 
dans  une  terrine,  les  saupoudrer  avec  du  sel  légèrement  salpêtre,  les  faire  macérer 
pendant  24  heures,  les  égoutter,  les  poser  sur  un  linge.  Prendre  le  même  poids  de 
panne  de  porc  que  le  poids  des  chairs,  la  diviser,  la  faire  fondre.  Plonger  alors  les 
viandes  d'oie  dans  le  liquide,  les  faire  bouillir  ensemble  pendant  une  heure; 
sonder  la  viande  en  la  piquant  avec  une  pointe  quelconque  ;  si  celle-ci  entre  sans 
résistance,  les  égoutter,  les  ranger  dans  un  vase;  laisser  déposer  le  saindoux 
pendant  une  heure,  le  verser  sur  les  viandes,  en  le  passant. 

763.  Pàté-chaud  de  foie-gras,  —  Retirer  le  fiel  à  un  bon  foie-gras 
d'oie,  le  plonger  à  Teau  bouillante,  le  faire  roidir,  mais  sans  le  faire  bouillir; 
régoutter,  le  laisser  refroidir.  Faire  revenir  avec  du  lard  râpé,  sans  le  colorer, 
S  cuillerées  d'oignon  haché,  lui  mêler  le  foie,  divisé  en  gros  carrés,  ainsi  que 
250  grammes  de  truffes  crues,  coupées  en  dés  moyens;  assaisonner  l'appareil  avec 
sel  et  épices,  le  chauffer  pendant  7  ou  8  minutes,  en  le  sautant  ;  le  retirer  du  feu, 
le  laisser  refroidir. 

Dans  l'intervalle,  préparer  5  à  600  grammes  de  hachis,  avec  autant  de  maigre 
de  veau  que  de  lard  frais  ;  lui  mêler  une  forte  poignée  de  mie  de  pain,  ramollie 
et  exprimée  ;  le  hacher  encore,  l'assaisonner,  lui  mêler  les  parures  des  truffes, 
ainsi  que  celles  du  foie,  hachées,  et  enfin  200  grammes  de  maigre  de  jambon 
coupé  en  dés. 

Beurrer  un  moule  à  pâté-chaud,  le  poser  sur  un  plafond  couvert  de  papier 
graissé,  le  foncer  avec  de  la  pâte  brisée  (Voy.  art.  194)  ;  masquer  le  fond  et  le  tour 
de  la  caisse  avec  le  hachis  ;  ranger  l'appareil  de  foie  dans  le  vide,  en  l'alternant 
avec  du  hachis  ;  le  couvrir  avec  celui-ci  ;  former  le  dessus  en  dôme,  le  masquer 
avec  une  abaisse  ronde  de  la  même  pâte  ;  le  décorer,  lui  faire  une  cheminée  ; 
dorer  le  pâté,  le  pousser  à  four  modéré,  le  cuire  pendant  une  heure  et  demie,  en 
ayant  soin  de  le  couvrir  avec  du  papier,  aussitôt  que  la  pâte  commence  à  se  co- 
lorer. En  le  sortant  du  four,  enlever  le  couvercle,  éponger  la  graisse,  aussi  bien 
que  possible,  dresser  le  pâté  sur  un  plat  ;  le  saucer  avec  de  l'espagnole  réduite 
avec  un  peu  de  madère,  ainsi  qu'avec  quelques  parures  de  truffes  ;  remettre  le 
couvercle  sur  le  pâté,  et  l'envoyer. 

764.  Oie  sauvag'e  à  la  choucroute.  —  Faire  mortifier  l'oie  pendant 
plusieut*s  jours,  la  vider,  la  laver  à  l'intérieur,  lui  emplir  le  corps  avec  un  bouquet 
d'aromates,  la  brider,  la  placer  dans  une  braisière,  foncée  avec  des  légumes  et  des 
débris  de  lard  ou  de  graisse  ;  la  faire  braiser  à  court  mouillemcnt  pendant  plu- 
sieurs heures,  en  ayant  soin  de  la  retourner  et  de  la  sonder.  Quand  elle  est  à  point, 
l'égoutter,  la  brider,  la  dresser  sur  un  lit  de  choucroute  cuite  ;  passer  et  dégraisser 
le  fonds-de-cuisson,  le  faire  réduire  en  demi-glace,  le  verser  dans  une  saucière. 
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765.  Croquettes  de  riz  à  ritalienne  (Dessin  260).  —  Avec  un  dcmi- 
fnic-gras  cuit  et  refroidi,  préparer  un  salpicon,  le  déposer  dans  une  terrine,  lui 


mêler  un  tiers  de  son  volume  de  truffes  cuites,  coupées  comme  le  foie;  lier  cet 
appareil  avec  une  bonne  béchamel,  réduite  avec  de  la  glace,  et  les  parures  de 
truffes  ;  laisser  rcfroidircetappareil  sur  glace;  le  prendre  ensuite  avec  une  cuiller, 
le  diviser  en  parties  grosses  comme  une  noix  ;  les  rouler  en  forme  de  petites 
poires,  les  masquer  avec  une  enveloppe  de  riz  cuit  à  l'Italienne,  consistant  ;  leur 
donner  la  forme  d'une  poire;  les  paner,  les  faire  frire  de  belle  couleur;  les 
égoutter,  leur  piquer  à  chacune  une  queue  imitée  avec  une  tige  de  persil,  les 
dresser  sur  une  serviette  pliée. 

766.  Timbale  de  foie-gr&S  (Dessin  261).  —  Beurrer  un  grand  moule  à 


d6me,  en  décorer  les  parois  intérieures  avec  :t  bandes  de  pâte  à  nouille,  mince  ; 
foncer  avec  de  la  pftte  brisée. 
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Couper  un  foie-gras  en  gros  carrés,  les  placer  dans  une  casserole,  leur  adjoindre 
moitié  de  leur  volume  de  truffes  crues  coupées  en  quartiers;  les  assaisonner  de 
haut  goût  avec  sel  et  épices.  Ajouter  un  bouquet  d'aromates,  les  arroser  avec 
4  cuillerées-à-bouche  de  madère,  faire  vivement  réduire  le  liquide,  et  retirer  la 
casserole  du  feu. 

Préparer  un  hachis  avec  250  grammes  de  chairs  crues  de  volaille ,  et  autant  de 
lard  frais;  lui  mêler  les  parures  crues  des  truffes,  celles  du  foie,  et  aussi  quelques 
bons  foies-gras  de  poulardes.  Les  piler,  les  assaisonner ,  les  passer.  Avec  cette 
farce,  les  morceaux  de  foie-gras  et  les  truffes,  emplir  le  vide  de  la  timbale.  Cou- 
vrir le  dessus  avec  une  abaisse  de  pâte  ;  faire  un  petit  trou  sur  le  milieu  de  ra- 
baisse, et  cuire  la  timbale  pendant  une  heure  et  demie  à  four  modéré,  en  la  cou- 
vrant avec  du  papier.  Un  quart  d'heure  après  qu'elle  est  sortie  du  four,  lui 
infiltrer  par  le  haut  la  valeur  d'un  verre  de  sauce  madère,  mêlée  avec  quelques 
parties  de  gelée;  quelques  heures  après,  démouler  la  timbale  sur  un  pain-vert  ; 
l'entourer  à  sa  base  avec  un  cordon  de  gelée  hachée  ;  entourer  le  pain-vert  avec 
des  croûtons  de  gelée.  Piquer  sur  le  haut  un  hâtelet  garni  avec  une  truffe  et  une 
crête. 

767.  Oie  confite  à  T Allemande  (T^STeiss-sauer) .  —  Masquer  le  fond 

d'une  casserole  ou  braisière,  avec  des  légumes  émincés  ;  sur  ceux-ci  placer 
une  oie  bridée,  l'entourer  avec  un  morceau  de  trumeau  de  bœuf,  2  pieds  de  veau 
désossés,  quelques  couennes  blanchies  ;  ajouter  un  bouquet  garni  avec  des  aro- 
mates, un  peu  de  sel,  grains  de  poivre,  clous  de  girofle  ;  mouiller  les  viandes  à 
hauteur  avec  du  bouillon  et  un  verre  de  vin  blanc;  cuire  Toie  à  feu  très-doux,  et 
à  vase  bien  fermé  ;  quand  elle  est  à  peu  près  cuite,  la  retirer,  la  laisser  à  moitié  re- 
froidir dans  sa  cuisson  ;  la  dépecer  ensuite;  ranger  les  morceaux  dans  une  tcyrrine. 
Passer  le  fonds-de-cuisson,  le  dégraisser,  le  clarifier  avec  un  peu  de  viande  crue, 
des  œufs  entiers,  des  aromates,  des  feuilles  d'estragon,  et  un  demi-verre  de  vinai- 
gre. Quand  la  gelée  est  passée,  la  verser  sur  l'oie  découpée  ;  quand  elle  est  prise, 
dresser  les  morceaux  d'oie  en  buisson,  les  entourer  avec  la*  gelée,  et  avec  des 
citrons  coupés. 

768.  Oison  rôti  à  l'Anglaise.  —  L'oison  ne  doit  être  mangé  que  rôti,  à 
la  broche  ou  au  four.  —  Mettre  dans  une  casserole  de  4  à  800  grammes  de  mie  de 
pain,  ramollie  et  exprimée,  lui  mêler  2  poignées  de  graisse  de  rognons  de  bœuf  ou 
de  veau  hachée,  sel  et  poivre,  une  pincée  d'oignon  cru,  une  pincée  de  menthe  et 
de  persil,  hachés  ;  lier  l'appareil  avec  2  œufs  crus. 

Avec  cet  appareil,  emplir  l'oison,  le  brider,  le  masquer  avec  une  feuille  de 
papier  beurrée,  le  faire  rôtir  pendant  trois  quarts  d'heure,  en  l'arrosant  avec  du 
beurre,  le  servir  avec  un  bon  jus  ou  une  sauce  à  la  menthe. 

769.  Coquilles  de  foie-gras  aux  champignons.  —  Couper  en  pe- 
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tits  dès  la  moitié  ou  les  trois  quarts  d'un  foie-gnis;  mettre  ce  salpicoii  dans  une 
casserole  avec  moitié  de  son  volume  de  champignons  cuits,  coupés  comme  le  foie, 
l'assaisonner,  le  lier  avec  un  peu  de  bonne  béchamel  réduite  avec  la  cuisson  des 
champignons;  avec  cet  appareil,  garnir  10  coquilles  de  table,  en  métal;  lisser  la 
surlacc,  la  saupoudrer  avec  un  peu  de  mie  de  pain,  la  glacer  à  la  salamandre  ; 
dresser  les  coquilles  sur  une  serviette  pliée. 

770.  Rissoles  de  foie-gras  (Dessin  262).  —  Préparer  un  salpicon   de 
foie-gras  cuit  (valeur  de  300  gr.),  lui  mêler  un  tiers  de  son  volume  de  truffes 


crues,  pelées,  coupées  aussi  en  dés  ;  lier  ce  salpiconavecune  bonne  espagnole,  ré- 
duite avec  les  parures  de  truffes,  et  du  madère  :  la  sauce  doit  juste  suffire  à  le 
lier;  si  elle  était  trop  abondante  ou'  trop  liquide,  elle  s'échapperait  des  rissoles, 
en  les  cuisant.  Laisser  bien  refroidir  l'appareil. 

Abaisser,  sur  la  table  farinée,  600  grammes  de  pâte  brisée  fine  ou  demi-feuil- 
letage; donner  à  l'abaisse  une  forme  carrée,  puis  ranger  d'un  côté,  en  ligne 
droite  et  à  distance,  des  petites  parties  rondes  de  l'appareil  préparé  ;  humecter  la 
pâte,  couvrir  l'appareil  avec  celle-ci,  couper  les  rissoles  en  forme  de  demi-lune. 
Les  régulariser  avec  les  mains,  en  diminuant  l'épaisseur  de  la  pâte  ;  les  tremper 
dans  des  œufs  battus ,  les  paner,  les  plonger  à  grande  friture,  les  cuire  à  petit 
feu  ;  les  cgoutter,  les  dresser  en  deux  couronnes  sur  une  serviette  pliée  ;  emplir  le 
vide  de  la  plus  haute  couronne  avec  un  petit  bouquet  de  persil  frit. 

771.  Oie  rôtie  à  la  mode  du  Mecklembourg.  —  Vider  une  oie 
grasse,  la  laver  à  l'intérieur,  l'emplir  avec  des  pommes  en  quartiers,  pelées, 
mêlées  avec  des  raisins  de  Malaga,  et  2  poignées  de  pain  râpé.  Faire  braiser  l'oie, 
la  servir  avec  une  garniture  de  choux  rouges,  cuits  avec  quelques  petites  sau- 
cisses, finis  avec  un  peu  de  vinaigre. 

772.  Foie-gras  d'oie  à  la  mode  de  Strasbourg.  —Choisir  un  gros 
foie-gras  n'ayant  pas  séjourné  dans  l'eau  ;  le  larder  intérieurement,  en  dessous. 
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avec  des  filets  de  truffes  fraîches  ;  l'assaisonner  avec  sel  et  épices,  le  déposer  dans 
une  terrine,  l'arroser  avec  2  ciiîUerées-à-bouche  de  madère  ;  quelques  heure? 
après,  le  poser  sur  une  couche  de  farce  à  gratin,  étalée  sur  un  plat  en  métal  ;  h» 
masquer  avec  des  bardes  de  lard  et  du  papier,  le  faire  cuire  à  four  modéré  pon- 
dant trois  quarts  d'heure,  en  l'arrosant  avec  sa  graisse  ;  en  le  sortant,  égoutter  la 
graisse  du  plat,  enlever  le  lard,  et  masquer  le  foie  avec  une  sauce  au  madère  un 
peu  épaisse,  de  façon  à  le  napper. 

773.  Ganneloili  de  Marseille.  —  Ce  mets  est  une  création  nouvelle  de 
l'école  méridionale;  il  n'est  pas  sans  mérite.  Cuire  à  l'eau  salée  une  douzaine  de 
gros  canneloni  *  ;  les  égoutter,  les  fendre  sur  leur  longueur,  les  étaler  sur  un  linge. 

D'autre  part,  piler  l'estomac  d'un  poulet  cuit  avec  un  quart  de  son  volume  de 
foies  de  poularde  ou  de  foie-gras,  4  cuillerées-à-bouche  de  jambon  cuit,  haché, 
ainsi  que  la  moiiié  d'une  cervelle  de  veau  cuite;  ajouter  un  morceau  de  panade 
de  la  grosseur  d'un  œuf,  et  3  jaunes  d'œuf  ;  passer  l'appareil  au  tamis,  en  étaler  une 
petite  partie  sur  chaque  canneloni;  à  mesure  qu'ils  sont  garnis,  les  rouler  en  pau- 
piettes; les  ranger  dans  un  plat  à  gratin  beurré,  les  arroser  avec  un  peu  de  bon 
jus,  mêlé  par  portions  égales  avec  de  la  sauce  tomate  liée  ;  les  saupoudrer  avec 
du  parmesan  râpé ,  les  arroser  avec  un  peu  de  beurre,  les  tenir  au  four  doux 
pendant  quelques  minutes,  sans  cependant  les  faire  gratiner;  les  envoyer,  en  les 
sortant  du  four. 

774.  Foie-gras  d'oie,  sauce  Périgueux.  —  Couper  un  foie-gras 

cru,  en  escalopes;  les  assaisonner,  les  fariner,  les  tremper  dans  des  œufs  battus, 
les  panera  la  mie  de  pain;  les  faire  frire,  à  feu  vif,  dans  une  casserole  plate,  avec 
du  beurre  clarifié;  quand  elles  sont  de  belle  couleur,  les  dresser  en  couronne, 
sur  un  plat  chaud,  verser  dans  le  milieu  une  sauce  Périgueux  ainsi  préparée  : 

Sauce  Périgueux,  —  Peler  5  ou  6  truffes  crues,  propres,  les  couper  en  petits 
dés,  les  tenir  à  couvert.  Verser  dans  une  casserole  plate  la  valeur  de  3  décilitres 
de  bonne  espagnole,  et  quelques  cuillerées-à-bouche  de  bon  fonds  de  veau  ; 
ajouter  une  partie  des  parures  de  truffes,  faire  réduire  la  sauce,  en  la  tournant  ; 
quand  elle  est  réduite  d'un  tiers,  lui  incorporer,  peu  à  peu,  le  tiers  d'un  verre  de 
madère  ;  passer  la  sauce  sur  les  truffes  coupées,  lui  donner  2  minutes  d'ébul- 
lition,  la  retirer  du  feu. 

775.  Terrine  de  foie-gras  de  Strasbourg  (Dessin  263).  —  Dans 

tous  les  pays,  on  peut  acheter  des  terrines,  des  pâtés,  et  même  des  boites  de  foie- 
gras  de  Strasbourg;  or,  à  moins  de  se  trouver  dans  un  lieu  où  les  foies-gras  sont 

1 .  On  trouve  à  acheter  les  canneloni  à  Marseille  et  à  Paris.  Ce  sont  des  tubes  en  pAte  mince 
du  diamètre  d'un  centimètre.  On  peut  préparer  soi-même  lescanneloni  avec  de  la  pâte  à  nouille 
mince  coupée  en  carrés  longs  de  7  à  8  centimètres  sur  5  de  large,  mais  cette  pâte  est  beaucoup 
moins  délicate  que  les  vrais  canneloni. 
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abondants  et  bons,  mieux  vaut  acheter  les  terrines  que  les  préparer  soi-même.  Il 
s'agit  seulement  de  les  choisir  de  bonne  provenance. 

Quelques  heures  avant  de  servir  la  terrine,  l'entourer  avec  de  la  glace,  afin  de 
bien  laisser  ralTermir  l'appareil  intérieur  ;  supprimer  la  couche  de  graisse  qui  le 


Fij.  M). 

recouvre,  puis  le  couper,  à  l'aide  d'une  cuiller-â-bouche,en  fer,  en  ayant  soin 
de  la  tremper  à  mesure  dans  de  l'eau  bien  chaude  :  les  morceaux  coupés  doivent 
avoir  la  forme  concave  et  longue  de  la  cuiller;  les  déposer  à  mesure  sur  une 
plaque,  puis  les  dresser  dans  la  terrine,  en  les  montant  en  dôme  régulier  et  cor- 
rect. Coller  la  terrine  sur  un  plat,  et  l'envoyer. 

776.  Foie-gras  aux  truffes  (Dessin  264).  —  Le  foie-gras  représenté  par 


le  dessin  pesait  un  peu  plus  d'un  kilogramme  ;  des  foies  d'une  telle  dimension  ne 
sont  pas  rares,  ni  à  Toulouse  ni  à  Strasbourg.  Dans  ces  conditions,  un  seul  foie- 
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gras  peut  suffire  pour  une  entrée;  quand  ils  sont  plus  petits,  on  en  prend  deux  ou 
trois.  Dans  tous  les  cas,  il  faut  s  attacher  à  avoir  de  bons  foies  qui  ne  se  détériorent 
pas  à  la  cuisson. 

Supprimer  le  fiel  du  foie,  lui  faire  des  deux  côtés,  sur  la  surface  la  plus  lisse, 
des  incisions  transversales,  et  glisser  dans  celles-ci  de  grosses  lames  de  truffes 
crues,  coupées  en  biais  sur  le  travers.  Saler  légèrement  le  foie,  en  masquer  la 
surface  avec  une  mirepoix  sèche;  soutenir  celle-ci  avec  des  bardes  de  lard,  et 
envelopper  le  foie  dans  une  abaisse  de  pâte  ordinaire  ;  le  placer  sur  un  plafond,  le 
cuire  au  four  pendant  une  heure  ;  le  déballer,  le  dresser  sur  une  couche  de  farce 
pochée  sur  plat,  l'entourer  avec  une  chaîne  de  belles  truffes  rondes,  au  naturel  ou 
pelées,  cuites  au  moment,  glacées  au  pinceau.  Masquer  le  foie  et  le  fond  du  plat 
avec  un  peu  de  bonne  espagnole,  réduite  au  vin,  et  avec  la  cuisson  des  truffes  ; 
envoyer  le  surplus  dans  une  saucière. 

777.  Attereaux  de  foie-gras.  —  Di>iser  la  moitié  d  un  foie-gras  cuit 
et  refroidi,  en  carrés  de  deux  centimètres,  sur  un  d'épaisseur  ;  les  déposer  dans 
une  terrine,  leur  mêler  une  égale  quantité  de  carrés  de  langue  écarlate  cuite, 
coupés  de  même  dimension  que  ceux  de  foie-gras  ;  les  assaisonner,  les  saupoudrer 
avec  une  poignée  de  truffes  hachées,  les  arroser  avec  quelques  cuillerées  de  sauce 
Villeroi,  finie  au  moment;  les  rouler  dans  cette  sauce,  les  laisser  refroidir.  Enfiler 
alors  les  carrés  de  foie  et  de  langue  à  de  petites  brochettes  en  bois  ou  en  métal 
de  \0  centimètres  de  long;  les  rouler  dans  de  la  mie  de  pain,  les  tremper  dans  des 
œufs  battus,  et  les  paner  de  nouveau  ;  les  plonger  à  grande  friture,  les  frire  de 
belle  couleur,  les  égoutter,  les  dresser  sur  une  serviette  pliée,  les  entourer  av«»c 
des  citrons  coupés. 

778.  Abatis  d'oie  en  hochepot.  —  Nettoyer  2  abatis,  en  procédant 
comme  il  est  dit  à  l'égard  de  ceux  de  dinde  ;  les  faire  blanchir,  et  les  rafraîchir; 
tenir  le  foie  de  côté,  éplucher  le  cou,  ainsi  que  les  autres  parties;  les  faire  revenir, 
dans  une  casserole,  avec  du  beurre,  en  les  sautant  souvent,  les  assaisonner;  quand 
les  viandes  sont  de  belle  couleur,  les  saupoudrer  avec  une  petite  poignée  de  farine  ; 
2  minutes  après,  les  mouiller  largement  avec  du  bouillon  ;  ajouter  un  bouquet  de 
persil  garni;  faire  bouillir  le  liquide;  le  retirer  sur  le  côté  du  feu.  Quand  les 
viandes  sont  à  moitié  cuites,  leur  mêler  2S0  grammes  de  petit-salé,  coupé  en  car- 
rés, ainsi  qu'une  garniture  composée  de  petits  oignons,  carottes  et  navets  entiers, 
ou  divisés,  selon  leur  grosseur^  mais  blanchis  ;  les  navets  et  les  oignons  peuvent, 
en  outre,  être  légèrement  colorés  à  la  poêle,  et  à  feu  vif. 

Un  quart  d'heure  après,  ajouter  au  ragoût  2  douzaines  de  petites  pommes  de 
terre  crues,  tournées  d'une  égale  grosseur;  les  assaisonner,  continuer  la  cuisson. 

D'autre  part,  blanchir  la  moitié  d'un  chou,  le  diviser  en  petits  bouquets,  les 
faire  biaiser;  10  minutes  avant  de  servir  le  ragoût,  lui  mêler  les  foies  d'oie  blan- 
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chis,  divisés;  dresser  alors  les  viandes  sur  lo  centre  d'un  plat  et  les  légumes 
autour,  ainsi  que  les  bouquets  de  chou. 

779.  Petits  pâtés-froids  (Dossin2ti3).  —  Avec  do  la  pâte  brisée,  foncer 
i|uelques  petits  moules  à  pàté-froid;  les  emplir  avec  un  appareil  ordinaire  de 


pain  de  foie  cru.  Les  couvrir  avec  une  mince  abaisse  de  pâte,  les  cuire  à  four  doux; 
en  les  sortant,  les  laisser  refroidir;  couper  le  couvercle,  retirer  en  partie  l'ap- 
pareil de  pain  de  foie  ;  emplir  alors  le  vide  avec  le  contenu  d'une  petite  terrine 
de  foie-gras,  coupé  à  l'aide  d'une  petite  cuiller-à-café,  chaude  ;  monter  l'appjireil 
en  dôme  au-dessus  des  borda  de  la  pàto  ;  placer  sur  le  haut  de  l'appareil  une  petite 
truffe  ronde,  glacée.  Dresser  les  pâtés  en  pyramide,  sur  un  fond  en  pâte  ;  entou- 
rer ce  fond  avec  des  croûtons  de  belle  gelée. 

780.  Canetons  rôtis  (Dessin  26ti).  —  Les  canetons  de  Rouen  sont  les 
plus  estimés  en  France.  Ils  sont,  en  effet,  généralement,  d'une  beauté  remarquable, 
ot  de  qualité  supérieure. 


Vider  2  beaux  canetons  gras,  les  laver  intérieurement,  leur  mettre  dans  le 
corps  un  petit  bouquet  d'aromates;  les  brider,  enlacer  les  pattes  au  pilon  de  la 
cuisse,  en  fixant  celle-ci  debout  ;  les  embrocher,  les  faire  rôtir  à  bon  feu  pendant 
25  minutes,  en  les  arrosant  au  pinceau  avec  du  beurre  clarifié.  Quand  ils  ?onl  dé- 
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brochés,  les  saler,  les  dresser  sur  un  plat  long,  avec  les  estomacs  tournés  vers  les 
bouts.  Dresser  sur  le  milieu  un  bouquet  de  cresson,  envoyer  séparément  une  sau- 
cière de  jus. 

781.  Ganseklein  à  la  Berlinoise.  —  Parer  2  abatis  d'oie,  les  mettre 
dans  une  casserole  avec  2  petits  oignons,  une  carotte,  un  bouquet  de  persil  garni 
d'aromates;  les  mouiller  à  couvert  avec  du  bouillon  et  un  peu  de  vin  blanc;  faire 
bouillir  le  liquide,  retirer  la  casserole  sur  le  côté,  finir  de  cuire  les  viandes  dou- 
cement; préparer  un  peu  de  roux  avec  12S  grammes  de  beurre  et  autant  de  farine, 
le  faire  cuire  à  feu  modéré,  sans  prendre  couleur;  le  délayer  avec  la  cuisson  des 
abatis  passée  au  tamis;  tourner  la  sauce  jusqu'à  l'ébullition,  la  retirer  sur  le  côté 
du  feu  ;  10  minutes  après,  la  dégraisser,  lui  mêler  les  abatis  bien  parés,  ajouter  un 
bouquet  d'aromates,  et  finir  de  cuire  les  viandes;  lier  ensuite  la  sauce  avec  2  ou 
3  jaunes  d'œuf  délayés  ;  finir  le  ragoût  avec  un  peu  de  persil  haché  et  le  jus  d'un 
citron. 

782.  Escalopes  de  foie-gras  à  l' Alsacienne,  —  Couper  en  tran- 
ches transversales  un  petit  foie-gras  ;  les  assaisonner,  les  fariner,  les  ranger  dans 
une  casserole  plate,  avec  du  beurre  chaud,  les  faire  revenir  des  deux  côtés,  en  les 
tournant  ;  aussitôt  qu'elles  sont  bien  atteintes,  les  retirer  sur  un  plat.  Faire  revenir, 
dans  la  casserole  où  ont  cuit  ces  escalopes,  2  cuillerées-à-bouchc  d'échalote  et 
d'oignon,  hachés;  leur  mêler  S  à  6  champignons  également  hachés  ;  quand  ceux-ci 
ont  réduit  leur  humidité,  les  assaisonner,  les  mouiller  avec  le  quart  d'un  verre 
de  madère,  et  le  doutle  de  sauce  brune,  leur  donner  quelques  minutes  d'ébulli- 
tion,  et  remettre  les  escalopes  dans  la  casserole  ;  les  chauffer  sans  ébuUitîon,  les 
dresser  en  couronne  sur  un  plat,  les  masquer  avec  la  sauce. 

783.  Canard  à  la  Bordelaise,  —  Vider  un  bon  canard,  le  laver,  l'em- 
plir avec  un  hachis  composé  avec  des  queues  de  cèpes  frais,  du  lard  haché,  une 
pincée  d'échalotes,  de  persil,  du  jambon  cuit,  quelques  filets  d'anchois,  le  foie 
cuit  du  canard  haché,  une  poignée  de  pain  râpé.  —  Cuire  le  canard  dans  une  cas- 
serole avec  du  beurre;  quand  il  est  à  peu  près  à  point,  lui  mêler  les  têtes  de  cèpes, 
assaisonnées,  finir  de  les  cuire  avec  le  canard;  dresser  celui*<îi  dans  un  plat,  lier 
les  cèpes  avec  un  peu  de  glace  fondue,  ajouter  une  pointe  d'ail,  hachée  avec  du 
persil,  les  dresser  autour  du  canard. 

784.  Foie  de  canard  à  la  mode  de  Toulouse.— Choisir  un  ou  deux 

foies-gras  de  canard,  bien  fermes,  blancs,  surtout  n'ayant  pas  été  dans  l'eau  *  ;  les 

\.  Les  marchands  de  foies  d'oie  ou  de  canard,  pour  augmenter  le  volume  et  la  blancheur  des 
foies,  les  font  séjourner  dans  de  l'eau  de  chaux  ;  cet  apprôt  est  extrêmement  préjudiciable  aux 
foies,  car  dès  qu'ils  sont  imbibés  d'eau  ils  ne  conserven!  plus  leur  forme  h  la  cuisson  et  fondent 
en  écume. 
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couper  en  tranches  sur  leur  longueur;  les  assaisonner  avec  sel  et  épiccs.  Beurrer 
le  fond  d'un  plat  en  métal,  le  saupoudrer  avec  une  pincée  d'échalotes  hachées, 
une  poignée  de  mousserons  frais,  également  hachés  ;  ranger  les  tranches  de  foie 
sur  ces  fincs-hcrbes,  en  les  entremêlant  avec  des  lames  de  citron  sans  peau  ni  se- 
mences ;  les  saupoudrer  avec  une  pincée  de  persil,  haché  avec  une  petite  pointe 
d'ail,  mêlé  avec  une  poignée  de  mie  de  pain;  les  arroser  au  pinceau  avec  un 
peu  de  beurre  fondu,  les  pousser  à  four  modéré,  les  cuire  pendant  20  à  25  mî- 
nuteâ,  en  les  arrosant  avec  leur  propre  fonds;  (juand  ils  sont  bien  atteints,  les 
retirer,  en  égouttcr  la  graisse,  les  arroser  avec  un  peu  de  glace  fondue,  mêlée 
avec  le  jus  d'un  citron  ;  poser  le  plat  sur  un  autre  plat,  et  l'envoyer. 

785.  Canetons  à  la  choucroute  (Dessin  267).  —  Faire  braiser  3  cane- 
Ions,  à  court  mouillement,  les  glacer,  les  découper  chacun  en  cinq  parties;  les 


ranger  dans  une  casserole,  les  arroser  avec  un  peu  de  sauce  brune,  les  tenir  au 
chaud. 

D'autre  part,  faire  cuire  I  kilogramme  de  bonne  choucroute,  avec  2  petits  sau- 
cissons à  cuire.  Une  demi-heure  avant  de  servir,  égoutter  la  choucroute  dans  une 
passoire,  la  dresser  en  couche  épaisse  sur  le  fond  d'un  plat,  ayant  un  tampon  en 
pain  collé  sur  son  centre.  Dresser  les  morceaux  de  canetons  sur  la  choucroute,  les 
cuisses  au  fond,  les  filets  et  hauts-de-poitrine  en  dessus.  Piquer  un  hâtelet  sur  le 
pain  frit,  entourer  la  choucroute  avec  les  saucissons  coupés  en  tranches  ;  masquer 
les  canetons  avec  un  peu  de  bonne  espagnole  réduite,  envoyer  le  surplus  dans  une 
saucière . 

786.  Canard  aux  petits-pois.  —  Vider  un  bon  canard,  le  laver  à  l'inté- 
rieur, emplir  l'estomac  avec  un  morceau  de  beurre  ou  de  saindoux,  mêlé  avec 
une  pincée  de  persil  haché;  le  brider  avec  les  pattes  en  dedans,  le  faire  colorer 
sur  feu  modéré,  avec  du  lard  fondu,  en  le  retournant  souvent ,  l'assaisonner  ; 


J 
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quand  il  est  de  belle  couleur,  aux  trois  quarts  cuit,  lui  mêler  la  valeur  d'un  demi- 
litre  de  petits-pois  écossés,  un  oignon,  un  bouquet  de  persil,  250  grammes  de 
petit-salé  coupé  en  petits  carrés  ;  fermer  la  casserole,  finir  de  cuire  les  petits-pois 
et  le  canard.  —  Au  moment  de  servir,  égoutter  le  canard,  le  dresser  sur  un  plat  ; 
retirer  Toignon  et  le  bouquet  des  petits-pois,  les  lier  avec  un  morceau  de  beurre- 
manie  ;  ajouter  un  peu  de  poivre,  muscade,  une  pointe  de  sucre  ;  les  dresser 
autour  du  canard. 

787.  Canard  à  la  Sicilienne.  —  Brider  un  bon  canard  pour  entrée;  le 
faire  braiser  à  feu  modéré,  et  à  court  mouillcment. 

D  autre  part,  couper  (chacune  en  deux  parties)  4  oranges  aigres,  diviser  chaque 
moitié  en  3  ou  4  quartiers  ;  détacher  les  chairs  de  Técorce,  en  passant  la  lame 
d  un  couteau,  juste  au-dessus  de  l'épidcrmc,  de  façon  à  retirer  les  chairs  sans 
aucune  partie  blanche  ;  enlever  avec  Soin  les  semences  de  chaque  quartier  do- 
range,  les  placer  dans  une  casserole.  Dresser  le  canard  sur  un  plat,  Tentoarer 
avec  la  garniture  d*oi*anges;  dégraisser  avec  soin  la  cuisson,  la  lier  avec  un  peu 
de  bonne  sauce,  la  verser  sur  le  canard,  en  la  passant. 

788.  Canard  aux  cerises,  à  la  Flamande.  —  Brider  un  canard  pour 

entrée  ;  le  masquer  avec  des  bardes  minces  de  lard  ;  le  faire  braiser  avec  un  peu 
de  vin  blanc  ;  retirer  la  queue  et  le  noyau  à  un  cent  de  cerises  aigres  ;  les  mettre 
dans  un  poêlon  en  cuivre  non  étamé  ;  ajouter  un  peu  d'eau,  une  pincée  de  sucre, 
un  morceau  de  cannelle  ou  zeste  de  citron;  cuire  les  cerises,  à  couvert.  Quand  le 
canard  est  cuit,  le  retirer;  dégraisser  le  fonds  de  sa  cuisson,  le  lier  légèrement 
avec  un  peu  de  sauce  brune,  faire  réduire  celle-ci  pendant  quelques  minutes,  la 
passer  sur  les  cerises  ;  dresser  le  canard  sur  un  plat,  l'entourer  avec  la  garniture  '. 

789.  Terrine  de  foies-gras  de  canard  (Dessin  268).  —  Choisir  2  bons 

foies  de  canard  ;  en  supprimer  le  fiel  et  les  parties  qui  l'entourent,  car  elles  sont 
généralement  amères.  Les  diviser,  chacun,  en  quatre  parties,  les  parer,  et  tenir  les 
parures  de  côté  ;  assaisonner  les  foies  avec  sel  et  épices,  les  arroser  avec  un  demi- 
verre  de  madère. 

Eplucher  avec  soin,  et  peler  5  ou  600  grammes  de  trufl'es  fraîches;  diviser  les 
petites  en  deux  et  les  grosses  en  quartiers;  les  assaisonner  avec  sel  et  épices,  les 
mêler  avec  les  foies.  Piler  les  parures  des  truflcs  et  des  foies  avec  300  grammes  de 
lard  frais  préalablement  haché,  les  passer  au  tamis.  Hacher  fin  300  grammes  de 
viande  maigre  de  veau  ou  de  porc  frais,  ainsi  que  200  grammes  de  jambon  cru  ; 
piler  ces  viandes,  leur  mêler  le  lard  pilé  avec  les  truffes,  ainsi  que  2  cuillerées-à- 
bouche  de  fines-herbes  cuites.  Assaisonner  l'appareil,  le  retirer  dans  une  terrine, 

i.  A  l'égard  de  ces  mets  qui  par  leur  originalité  semblent  s'écarter  des  règles  culinaires,  jai 
une  observation  à  faire  qui  s'applique  indistinctement  à  tous  ceux  que  j'ai  mentionnés  dans  ce 
recueil  :  comme  enseignement,  mon  devoir  élait  de  les  signaler. 
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lui  mêler  2  truffes  crues,  hachées,  ainsi  que  le  madijre  dans  lequel  ont  macéré  les 
foies  et  les  truffes.  Avec  cet  appareil,  les  foies  et  les  truffes,  emplir  une  terrine  en 


terre  jaune  de  Toulouse,  la  couvrir  avec  du  lard.  In  cuire  au  four  modéré  pendant 
2  heures  dans  un  plafond,  en  l'arrosant  souvent  avec  sa  graisse  ;  sortir  la  terrine 
du  four,  la  laisser  refroidir  à  moitié,  et  poser  un  rond  en  bois  sur  le  dessus,  afin 
(le  faire  refroidir  l'appareil  sous  presse  ;  24  heures  apri'S,  tremper  la  terrine  à  l'eau 
chaude  pour  démouler  l'apparci!  ;  en  parer  les  superficies  et  le  découper  en  tran- 
ches; distribuer  celles-ci  en  forme  de  carré  long,  les  dresser  dans  la  terrine,  en 
couronnes  superposées  et  eh  pyramide  ;  combler  le  vide  avec  de  la  gelée  hachée  ; 
entourer  la  terrine  avec  des  croûtons  de  gelée. 
790.  Hure  de  marcassin,  sauce  Berlinoise  (Dessin  269).  —  Jus- 


([u  a  l'âge  de  18  mois,  les  jeu  nés  sangliers  peuvent  être  considérés  comme  des  mar- 
cassins, mais  c'est  à  l'âge  de  10  à  15  mois  que  la  chair  de  l'animal  est  le  meilleure 
à  manger,  parce  qu'elle  est  grasse  et  tendre. 
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Couper  la  hure  avec  le  cou  un  peu  long,  arrivant  jusqu'à  la  hauteur  dos 
épaules,  car  ce  sont  précisément  les  chairs  musculeuscs  du  cou  qui  sont  recher- 
chées par  les  amateurs  ;  en  dehors  de  celles-ci,  il  ne  reste  guère  que  celles  des 
bajoues^  en  général  peu  volumineuses,  mais  cependant  très-délicates. 

Quand  la  hure  est  coupée,  Téchauder  comme  on  échaude  les  porcs  afin  d'en 
gratter  les  poils  (soies),  ou  bien  la  flamber  sur  un  fourneau  à  charbon  de  terre, 
après  l'avoir  saupoudrée  de  résine  pulvérisée^  en  l'appuyant  sur  un  trépied-  En 
Allemagne,  ce  sont  les  forgerons  qui  se  chargent  de  cette  opération. 

Faire  dégorger  la  hure  pendant  une  heure  ;  fendre  la  peau  du  crâne  depuis  le 
haut  du  front  jusqu'à  la  hauteur  des  yeux,  juste  sur  le  milieu,  afm  de  prévenir 
le  déchirement  de  la  peau.  Dégager  les  chairs  du  bout  du  museau  (boutoir),  scier 
transversalement  sur  celui-ci  un  morceau  d'os  de  3  à  4  centimètres  de  long,  em- 
baller la  hure  dans  un  linge,  en  la  ficelant,  mais  en  ayant  soin  de  ficeler  les 
oreilles  en  relief,  afin  de  les  maintenir  droites.  Cuire  la  hure  dans  une  mirepoiv 
au  vinaigre,  fortement  aromatisée.  La  cuire  à  feu  modéré  pendant  3  heures,  si 
l'animal  est  tout  jeune;  dans  tous  les  cas,  il  est  bon  d'obser>xr  qu'elle  doit  être 
bien  cuite  ;  car  en  refroidissant,  les  chairs  musculeuses  tendent  à  se  raffermir  ;  la 
laisser  refroidir  hors  du  feu,  dans  sa  cuisson;  la  déballer  ensuite^  parer  droit  les 
chairs  du  cou,  vernir  la  peau ,  sur  toutes  les  surfaces,  avec  du  saindoux  coloré  à 
l'aide  de  caramel  bien  noir  ;  la  poser  sur  un  plat  long,  masquer  la  déchirure  du 
crâne  avec  une  plaque  de  beurre,  et  décorer  celui-ci  avec  des  truffes,  du  blanc 
d'œuf  cuit,  de  la  gelée;  de  chaque  côté  du  museau,  imiter  une  défense  naturelle 
ou  imitée  en  beurre.  Poser  alors  la  hure  sur  un pain-vert  de  forme  ovale,  masqué 
de  graisse  blanche;  l'entourer  à  sa  base  avec  une  couronne  de  feuilles  de  chêne 
ou  d'oranger,  garnir  le  tour  avec  des  croûtons  de  gelée. 

Cette  pièce  est  dressée  pour  figurer  sur  table.  Pour  la  servir,  il  faut  couper  les 
chairs  du  cou  en  tranches  minces,  les  garnir  avec  de  la  gelée  ,  et  faire  présenter 
aux  convives  la  sauce  suivante  : 

Sauce  Berlinoise.  —  Avec  3  jaunes  d'œuf  et  la  valeur  de  2  verres  d'huile,  pré- 
parer une  sauce  mayonnaise  froide;  la  finir  avec  2  ou  3  cuillerées-à-bouche  de 
moutarde  anglaise  et  du  bon  vinaigre;  lui  incorporer  ensuite  un  peu  plus  que 
son  volume  de  gelée  de  groseilles,  très-ferme,  coupée  en  petits  dés,  mêler  la  gelée 
sans  l'écraser,  et  verser  la  sauce  dans  une  saucière.  —  Cette  sauce  n'est  pas  belle  à 
la  vue,  mais  pour  un  amateur  elle  a  certainement  du  prix. 

791 .  Pain  de  foie-gras  aux  truffes  (Dessin  270).  —  Prendre  un  foie- 
gras  cuit  et  refroidi,  le  couper  en  petits  morceaux,  le  piler  et  le  passer  au  tamis, 
mettre  cette  purée  dans  une  casserole,  lui  mêler  quelques  cuillerées  de  bonne 
sauce  réduite,  puis  la  valeur  de  2  décilitres  de  gelée  ;  assaisonner  l'appa- 
reil, l'étaler  sur  une  plaque,  en  couche  de  l'épaisseur  d'un  demi-centimètre  : 


■^ 
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quand  il  est  bien  rafTcrmi,  le  détacher  de  la  plaque,  le  diviser  en  petits  carrés 
.longs. 

Entourer  un  moule  à  cylindre  avec  de  la  glace  pilée,  en  décorer  les  contours 
avec  des  trancfaes  de  truiïcs  symétriquement  disposées,  en  les  trempant  à  mesure 
dans  de  la  gelée.  Chemiser  légèrement  le  moule,  puis  couler  au  fond  une  couche 
de  gelée,  ayant  un  centimètre  et  demi  d'épaisseur;  aussitôt  qu'elle  est  prise, 


Kg.  «0. 

dresser  sur  elle  une  couronne  de  carrés  d'appareil  ;  couvrir  cette  couronne  avec  de 
la  gelée  liquide  et  froide,  la  laisser  raffermir,  puis  recommencer  l'opération, 
et  continuer  ainsi  Jusqu'à  ce  que  le  moule  soit  plein.  Trois  quarts  d'heure 
après,  démouler  l'aspic  sur  un  plat  froid,  ayant  sur  son  centre  un  tampon  en 
hois  masqué  de  papier  ;  sur  le  haut  de  celui-ci,  piquer  un  hàtclet  garni  de 
truffes  rondes,  entourer  la  base  de  l'aspic  avec  des  croûtons  de  gelée,  et  le 
servir, 

792.  Paon  rôti  à  la  crème  aigre.  —  Brider  un  jeune  paon,  le  mettre 
dans  un  grand  plat  à  rôtir  avec  du  beurre,  le  Siiler,  le  faire  revenir  à  four  modéré, 
en  le  retournant;  une  deini-heure  après,  l'arroser  avec  la  valeur  de  2  verres  de 
crème  aigre,  et  finir  de  le  cuire,  en  l'arrosant  de  temps  en  temps  avec  cette 
crème;  le  débrider,  le  dresser;  ajouter  un  peu  de  jus  au  fonds-de-cuisson,  le  faire 
réduire  vivement  jusqu'à  ce  qu'il  soit  lié  comme  une  sauce,  le  verser  snr  le  paon, 
en  le  passant. 

793.  Quartier  de  marcassin,  sauce  aux  cerises.  —  Choisir  un 
quartier  de  marcassin  tendre,  frais,  sans  couenne  ;  enlever  l'os  du  quasi,  et  cou- 
per droit  le  bout  du  manche;  le  salei-,  le  mettre  dans  une  terrine,  l'arroser  avec 
la  valeur  d'un  litre  de  marinade  cuit<;  et  à  moitié  refroidie  ;  le  faire  macérer  peu- 
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dant  2  ou  3  jours;  Tégoutter,  le  placer  dans  un  plafond  creux  avec  du  saindoux,  le 
couvrir  avec  du  papier  graissé,  le  faire  cuire  pendant  trois  quarts  d'heure,  en 
l'arrosant  souvent  avec  la  graisse  ;  lui  mêler  alors  quelques  cuillerées  de  sa  mari- 
nade, le  faire  cuire  encore  une  demi-heure,  en  l'arrosant  toujours  avec  son  fonds: 
quand  il  est  bien  atteint,  retirer  le  plafond  du  four;  égoutter  le  quartier,  en  mas- 
quer la  surface  avec  une  couche  épaisse  de  mie  de  pain  noir,  râpée,  séchée,  pilée, 
passée,  mêlée  avec  un  peu  de  sucre  et  de  la  cannelle,  puis  humectée  avec  du  vin 
rouge,  mais  seulement  ce  qui  est  nécessaire  pour  la  lier;  saupoudrer  cette  couche 
avec  de  la  mie  de  pain  non  humectée,  l'arroser  avec  la  graisse  du  plafond,  el 
remettre  le  quartier  dans  celui-ci  ;  le  tenir  à  la  bouche  du  four  pendant  une  demi- 
heure.  —  Au  moment  de  servir,  le  sortir,  papilloter  le  manche,  le  dresser  suruo 
plat,  envoyer  la  sauce  suivante  : 

Sauce  aux  cerises,  —  Faire  ramollir  2  poignées  de  cerises  noires  et  sèches, 
comme  on  en  vend  communément  en  Allemagne,  c'est-à-dire  avec  les  noyaux;  les 
faire  ramollir,  les  piler,  les  délayer  avec  un  verre  de  vin  rouge  ;  verser  l'appareil 
dans  un  poêlon  non  étamé,  ajouter  un  morceau  de  cannelle,  2  clous  de  girofle,  un 
grain  de  sel,  un  morceau  de  zeste  de  citron  ;  faire  bouillir  le  liquide  pendant 
2  minutes,  le  lier  avec  un  peu  de  fécule  délayée;  retirer  la  casserole  sur  le 
côté  du  feu,  la  couvrir,  la  tenir  ainsi  pendant  un  quart  d'heure,  la  passer  ensuite 
au  tamis. 

794.  Sanglier  à  TaigTe-doux,  à  la  Romaine.  — C'est  un  mets  qu'on 

mange  généralement  en  Italie ,  mais  à  Rome  surtout.  —  Couper  un  morceau  de 
sanglier,  sur  la  selle  ou  le  cuissot,  en  supprimer  la  couenne  ;  les  mettre  dans  une 
terrine,  les  mouiller  à  peu  près  à  hauteur  avec  une  marinade  cuite,  fortement 
aromatisée  ;  les  faire  macérer  pendant  2  jours  ;  les  égoutter,  les  éponger,  les  faire 
revenir  dans  une  casserole,  avec  du  saindoux,  les  colorer  sur  toutes  leui^s  sur- 
faces ;  les  saupoudrer  alors  avec  2  cuillerées-à-bouche  de  sucre  en  poudre  ;  3  mi- 
nutes après,  les  mouiller  avec  la  marinade  réservée,  les  cuire  à  feu  modéré 
jusqu'à  ce  qu'elles  soient  arrivées  à  trois  quarts  de  cuisson  ;  les  égoutter,  les 
placer  dans  une  autre  casserole,  les  tenir  au  chaud  ;  passer  le  fonds,  le  dé- 
graisser. 

Émietter  3  mustaciolide  Naples,  les  humecter  avec  un  peu  d'eau  tiède;  quand 
ils  sont  ramollis,  les  broyer  avec  une  cuiller  ;  les  délayer  avec  une  partie  de 
la  cuisson  du  sanglier,  verser  la  sauce  dans  la  casserole,  la  faire  bouillir,  en  la 
tournant  :  elle  doit  alors  être  liée  sans  excès  ;  la  cuire  sur  le  côté  du  feu  pendant 
10  minutes,  la  verser  dans  la  casserole  où  est  le  sanglier,  en  la  passant;  ajouter 
une  poignée  de  pignoli  torréfiés  ;  finir  de  cuire  le  sanglier  dans  cette  sauce,  sur 
feu  très-doux,  en  l'arrosant  souvent.  —  Dix  minutes  avant  de  servir  le  sanglier, 
mêler   à  la  sauce    une  poignée   de  raisins  de  Corinthe,  autant  de   raisins  de 
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Siti^nie;  drosser  la  tinnde  sur  un  plat;  l'entourer  avec  In  sauce  et  les  gar- 
nitures. 

795.  Cimier  de  daim  à  la  Polonaise  (Dessin  271).  —  Paire  macérer 
une  selle  de  diiini,  dans  une  marinade  cuite,  pendant  quelques  heures;  suppri- 


iiuT  ensuite  la  peau  des  filets,  les  piquer;  faire  cuire  la  selle  au  four,  avec  une 
[larlie  de  sa  marinade  el  du  bouillon. 

Au  moment  de  servir,  dresser  la  selle  sur  un  plat;  l'enlpurer,  des  deux  côtés, 
avec  un  buisson  de  trufTes  rondes,  et  2  bouquets  de  champignons  Tarcis;  dresser 
à  chaque  bout  im  bouquet  de  choucroute.  Glacer  la  selle  au  pinceau,  et  envoyer 
eu  même  temps  une  saucière  d'espagnole,  réduite  avec  un  peu  du  fonds-de- 
cuisson  et  un  peu  de  sauce  brune  préparée  avec  la  cuisson,  verser  le  surplus 
dans  une  saucière. 

796.  Hanche  de  venaison  à  l'Ang-laise.  —  Laisser  mortifier  un 
([uartier  de  daim,  en  le  laissant  sécher  à  l'air  pendant  plusieurs  jours,  mais  en 
ayant  soin  de  le  saupoudrer  avec  du  poivre  fin,  sur  les  paitîes  coupées  ou  meur- 
tries. 

Laver  le  quartier  de  daim  avec  de  l'eau  tiède,  l'essuyer,  le  saler,  le  masquer 
entièrement  avec  dn  papier  beurré,  l'envelopper  avec  une  large  abaisse  de  pâte, 
faite  simplement  avec  de  la  farine  et  de  l'eau  tiède,  en  lui  donnant  l'épaisseur 
(l'un  centimètre  ;  souder  attentivement  les  jointures  ;  soutenir  la  pâte,  en  l'enve- 
loppant â  son  tour  avec  du  papier  beurré  ;  ficeler  celui-ci,  et  poser  le  quartier  de 
daim  sur  les  barreaux  d'une  broche  anglaise;  serrer  légèrement  les  vis,  faire 
rôtir  le  quartier  pendant  3  heures  ;  s'il  est  très-gros,  lui  donner  un  quart  d'heure 
de  plus  de  cuisson,  sans  négliger  de  l'arroser  souvent.  Quand  il  est  à  point,  le 
débrocher,  le  déballer,  le  dresser  sur  un  rechaud  de  table  à  réservoir.  Piquer  le 
quartier  de  daim,  vers  le  bout,  avec  la  pointe  d'un  couteau,  afin  de  faire  sortir  le 
Jus  de  la  viande  ;  envoyer  le  quartier  avec  une  saucière  de  gelée  de  groseilles,  et 
un  plat  de  haricots  blancs  bouillis,  mêlés  avec  un  morceau  de  beurre. 
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797.  Filets-mignons  de  daim,  sauce  Portugaise. — Parer2  filets- 
mignons  de  daim,  frais;  en  supprimer  la  peau  superficielle,  les  faire  macérer 
pendant  5  à  6  heures  dans  une  petite  marinade  cuite  ;  les  égoutter,  les  piquer 
sur  la  surface  supérieure  a\ec  du  lard,  les  ranger  l'un  à  côté  de  lautre  dans 
un  petit  plafond  beurré,  les  saupoudrer  avec  du  sel,  les  couvrir  a\ec  du  papier 
beurré,  les  cuire  à  four  modéré  pendant  une  demi-heure;  quand  ils  sont  bien 
atteints,  sans  être  secs,  les  retirer,  les  découper  en  tranches,  un  peu  en  biais;  les 
dresser  sur  un  petit  plat  long,  les  masquer  avec  la  sauce  suivante  : 

Sauce  Portugaise.  —  Verser  un  verre  de  vin  de  Madère  dans  une  casserole,  le 
faire  réduire  de  moitié,  lui  mêler  une  égale  quantité  de  bon  jus,  4  cuillerées-à- 
bouche  de  zeste  de  citron  et  d'oranges  amères,  émincés  en  julienne,  cuits  à  Teau; 
faire  bouillir  le  liquide,  le  lier  légèrement  avec  de  la  fécule  délayée  ;  faire  réduire 
la  sauce  pendant  quelques  minutes,  lui  mêler  une  poignée  de  petits  raisins  secs, 
lavés  à  Teau  tiède,  ainsi  que  2  cuillerées  d'amandes  douces^  émincées  en  filets, 
séchécs  au  four  ;  ajouter  une  pincée  de  poivre  rouge  d'Espagne,  un  brin  de  zeste 
d'orange  verte  ;  retirer  la  casserole  du  feu,  finir  la  sauce  avec  le  jus  de  2  citrons. 

798.  Fricandeau  de  daim.  —  Parer  une  noix  de  daim,  la  fendre  hori- 
zontalement sur  le  milieu,  sans  cependant  séparer  les  deux  parties;  humecter  avec 
la  main  le  côté  coupé,  et  battre  légèrement  la  viande  avec  le  couperet.  Piquer  le 
fricandeau  avec  du  lard,  le  déposer  dans  une  terrine,  l'arroser  avec  la  ^-aleur  d'un 
verre  de  marinade  cuite  et  froide  (Voy.  art.  S27)  ;  le  faire  macérer  pendant  quel- 
ques heures,  l'égoutter  ensuite,  le  placer  dans  une  casserole  foncée  avec  des 
débris  de  lard,  de  jambon,  des  légumes  émincés,  des  aromates,  des  grosses  épices; 
le  faire  braiser  sur  feu  modéré,  en  l'arrosant  de  temps  en  temps  ;  quand  il  esta 
peu  près  cuit,  lui  adjoindre  4  saucisses  cuites^  divisées,  puis  une  quinzaine  de 
marrons  légèrement  grillés,  et  épluchés;  couvrir  la  casserole,  continuer  la  cuis- 
son ;  20  minutes  après,  dresser  le  fricandeau  sur  un  plat,  l'entourer  avec  les  mar- 
rons et  les  saucisses  divisées,  puis  avec  2  douzaines  de  petites  carottes,  et  autant 
de  petits  oignons  glacés  ;  allonger  le  fonds-de-cuisson  avec  un  peu  de  sauce,  le 
faire  bouillir,  le  dégraisser;  la  verser  sur  les  garnitures,  et  dresser. 

799.  Quartier  de  cerf,  sauce  poivrade-  —  Le  cerf  est  très-abondant 
en  Allemagne  et  en  Angleterre  ;  mais  les  Anglais  font  peu  de  cas  de  cette  viande. 
En  France,  ce  gibier  est  peu  usité.  Le  cerf  n'est  vraiment  bon  à  manger  que  quand 
il  est  jeune,  c'est-à-dire  de  l'âge  de  deux  ans  à  deux  ans  et  demi  ;  plus  tard,  sa  chair 
perd  beaucoup  de  ses  qualités  ;  dans  tous  les  cas,  il  faut  éviter  de  manger  ce  gi- 
bier à  l'époque  du  rut,  c'est-à-dire  dans  la  seconde  moitié  du  mois  de  septembre. 

Couper  le  bout  du  manche  à  un  quartier  de  daim,  enlever  l'os  du  quasi;  saler 
la  viande,  la  déposer  dans  un  vase,  l'arroser  avec  la  valeur  d'un  litre  de  vinaigre, 
cuit  ensemble  avec  des  épices  ainsi  que  des  aromates,  à  moitié  refroidi  ;  tenir  le 
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vast!  dans  un  lieu  frais,  faire  macérer  la  viande  pendant  24  heures,  legoutter, 
l'éponger,  la  faire  braiser  pendant  2  heures.  Ou<ind  le  quartier  est  à  point,  glacer 
sa  surface  au  pinceau,  le  tenir  à  la  bouche  du  four  pendant  quelques  minutes. 

Dans  l'intervalle,  allonger  le  fonds-de-cuisson  a\ec  un  peu  de  jus,  le  faire 
bouillir,  le  passer,  le  dégraisser,  le  lier  avec  un  peu  d'espagnole  ;  lui  mêler  quel- 
ques grains  de  poivre,  un  demi-verre  de  madère  ou  un  peu  de  bon  vinaigre  ;  faire 
réduire  la  sauce  pendant  tO  minutes,  la  retirer;  dresser  le  quartier,  papilloter 
le  manche;  verser  la  sauce  au  fond  du  plat,  en  la  passant. 

800.  Quartier  de  chevreuil  glacé  (Dessin  272).  —  Parer  un  quartier 
de  chevreuil,  en  supprimer  la  peau  superficielle;  l'assaisonner,  le  placer  dans  un 
vase  enterre,  l'arroser  avec  un  verre  de  madère,  lui  adjoindre  des  aromates,  le 


faire  macérer  pendant  5  à  6  heures  ;  l'cgoutter,  le  piquer  sur  le  haut  avec  du  lard  ; 
le  placer  dans  une  casserole  foncée  en  braise,  le  mouiller  avec  le  vin  de  sa  mari- 
nade et  le  double  de  bouillon;  le  faire  cuire  à  court  mouillement,  et  à  feu  modéré, 
en  l'arrosant  de  temps  en  temps.  Au  moment  de  servir,  l'égoutter,  le  dresser,  le 
papilloter,  l'entourer  avec  une  garniture  composée  de  quenelles  et  d'olives;  arroser 
les  garnitures  avec  un  peu  d'espagnole,  réduite  avec  la  cuisson  du  chevreuil  ;  en- 
voyer le  surplus  dans  une  saucière. 

801.  Cimier  de  cerf  à  l'Allemande.  —  Parer  carrément  le  cimier  ou 
la  selle  d'un  jeune  cerf;  écourter  les  os  des  côtes,  enlever  la  peau  des  filets, 
faire  macérer  la  viande  pendant  24  heures  dans  une  marinade  cuite  ;  l'égoutter 
ensuite,  la  piquer  sur  les  filets,  la  faire  braiser  avec  une  partie  de  sa  marinade 
et  du  vin  rouge  ;  quand  elle  est  cuite,  la  retirer,  la  hisser  refroidir  à  moitié  ;  en 
détacher  les  deux  filets;  émincer  les  chairs  de  ceux-ci  en  tranches,  les  remettre 
sur  place  ;  dorer  le  dessus  des  filets  au  pinceau,  les  masquer  avec  une  couche  d'un 
centimètre  d'épaisseur  de  mie  de  pain  noir  Ae pumpemikel  ou  simplement  de  mie 
de  pain  his,  assaisonnée  avec  un  peu  de  sucre  à  la  cannelle,  et  humectée  avec  du 


384  CUISINE  DE  TOUS  LES  PAYS. 

vin  rouge.  Cette  couche  doit  rester  solide;  la  saupoudrer  avec  un  peu  de  mie  de 
pain,  larroser  avec  du  beurre  fondu  ;  poser  la  selle  sur  un  plafond  avec  un  peu  de 
dégraissis,  le  pousser  à  four  modéré,  chauffer  les  viandes  pendant  une  demi-heure, 
en  arrosant  la  couche  de  pain  de  temps  en  temps  avec  du  beurre  fondu  ;  dresser 
la  selle  sur  un  plat,  envoyer  séparément  une  sauce  aux  cerises  (Voy,  art.  794). 

802.  Quartier  de  chevreuil  à  la  broche.  —  En  France  on  mange 
généralement  le  chevreuil  dénaturé  par  le  séjour  trop  prolongé  qu'on  lui  fait 
faire  dans  la  marinade  ;  c'est  là  tout  simplement  un  préjugé  des  vieux  temps,  mé- 
thode erronée,  peu  conforme  au  bon  goût.  On  fait  macérer  les  viandes  de  gibier 
par  deux  motifs  :  pour  les  attendrir  ou  pour  leur  enlever  l'odeur  et  le  goût  trop 
prononcé  de  sauvage^  comme  par  exemple  celles  du  sanglier,  du  cerf  ou  du 
daim,  qui,  sans  cette  précaution,  seraient  coriaces  et  souvent  désagréables  au  goût: 
mais  la  chair  du  chevreuil  est  toujours  tendre,  et  n'a  aucune  mauvaise  odeur 
naturelle  quand  elle  est  fraîche;  dans  ces  conditions,  le  séjour  dans  la  marinade 
ne  peut  aboutir  qu'à  la  dénaturer,  sans  lui  apporter  aucun  avantage  :  renoncer  à 
cette  pratique  vicieuse,  c'est  donc  faire  acte  de  raison. 

Choisir  un  quartier  de  chevreuil  frais;  s'il  était  altéré  par  la  mortification,  ou 
s'il  avait  contracté  superficiellement  l'odeur  de  cave,  le  laver  avec  du  vinaigre  ou 
de  l'eau  tiède;  parer  les  chairs,  en'supprimant  l'épiderme  superficiel;  enlever  l'os 
du  quasi ^  couper  court  celui  du  manche,  et  piquer  avec  du  lard  la  surface  su- 
périeure. Déposer  le  quartier  de  chevreuil  dans  une  terrine,  le  saler,  l'arroser 
avec  quelques  cuillerées-à-bouche  d'huile,  ajouter  un  oignon  éniincé,  une  poignée 
de  feuilles  de  persil,  le  faire  macérer  ainsi  pendant  quelques  heures.  — r  Une  heure 
avant  de  servir,  traverser  le  quartier  de  chevreuil  avec  une  brochette  en  fer,  fixer 
celle-ci  sur  broche  par  les  deux  bouts,  le  faire  rôtir,  en  l'arrosant  avec  du 
beurre,  ou  avec  la  marinade;  trois  quarts  d'heure  après,  débrocher  le  chevreuil, 
le  dresser  sur  un  plat,  le  papilloter,  et  envoyer  à  part  une  sauce  poivrade, 

r 

803.  Epigramme  de  chevreuil  aux  truffes.  —  Parer  6  côtelettes  de 
chevreuil  ;  les  faire  mariner  à  cru  ;  les  ranger  dans  une  casserole  avec  de  l'huile, 
les  tenir  de  côté  et  à  couvert.  Avec  leurs  parures  et  quelques  parties  de  viande 
maigre  de  veau,  préparer  une  farce  à  quenelle,  lui  mêler  2  ou  3  cuillerées-à- 
bouche  de  truffes  crues,  coupées  en  petits  dés;  en  prendre  6  cuillerées-à-bouche 
pleines  et  poser  ces  parties  sur  la  table  farinée  ;  les  rouler  avec  la  main  afin  d'en 
former  6  boudins  de  même  forme  et  de  même  dimension  que  les  côtelettes,  les 
faire  pocher  ;  aussitôt  qu'ils  sont  maniables^  les  égoutter,  les  tremper  dans  des 
œufs  battus,  les  paner. 

Peler  8  ou  6  truffes  de  moyenne  grosseur,  les  couper  en  tranches,  les  mettre 
dans  une  casserole  avec  un  peu  de  madère.  Avec  les  os  et  les  parures  de  gibier,  un 
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peu  de  \in,  du  bouillon,  des  aromates  et  des  épiccfi,  préjinrpr  un  petit  Tuinet  de 
gibier;  le  mêler  à  quelques  décilitres  d'espagnole,  faire  réduire  la  sauce. 

Quelques  minutes  avant  de  servir,  faire  sauter  les  eôtelettcs  ;  quand  elles  sont 
cuites,  les  ari'oser  avec  un  peu  de  {çlace  ;  2  secondes  après,  les  retirer,  les  dres- 
ser en  couronne  sur  un  plat  chaud,  les  alterner  avec  un  boudin  de  farce,  frit 
au  beurre;  papilloter  le  mancbc  des  côtelettes,  piquer  une  petite  papillote  au 
bout  poinlu  de  chaque  boudin,  et  dresser  dans  le  milieu  le  ragoût  de  truffes. 

80i.  Côtelettes  de  chevreuil  à  la  purée  de  marrons  (Dess.  273). 

—  Couper  une  douzaine  de  jolies  côtelettes  de  chevreuil,  les  battre  avec  le  cou- 


peret, les  parer  de  jolie  forme,  les  piquer  toutes  du  même  côté  avec  des  lardons 
fins;  les  assaisonner,  les  ranger,  l'une  à  côté  de  l'autre,  dans  une  casserole  plate 
foncée  avec  des  débris  de  lard  et  des  légumes  émincés  ;  les  mouiller  juste  à  hau- 
teur avec  du  bouillon  non  dégraissé,  mettre  le  liquide  en  cbulUtion,  le  faire  ré- 
duire de  moitié,  et  retirer  la  casserole  sur  feu  modéré ,  cuire  ainsi  les  côtelettes  ; 
quand  elles  sont  à  point,  les  glacer  au  pinceau,  les  dresser  en  couronne,  avec  les 
08  en  bas,  sur  une  croustade  en  pain  ou  en  riz,  de  forme  basse,  collée  sur  un  plat. 
Dresser  dans  le  centre  une  purée  de  marrons,  l'arroser  avec  un  peu  de  glace  fon- 
due, envoyer  sé|>ai'ément  une  saucière  de  sauce  madère,  —  Cette  entrée  est  certai- 
nement très-élégante  ,  mais  cela  ne  veut  pas  dire  qu'on  doive  la  servir  toujours 
avec  un  tel  luxe.  Les  côtelettes  peuvent  simplement  être  dressées  sur  un  plat. 

805.  Lièvre  à  la  crème.  —  Cette  préparation  n'est  pas  seulement  com- 
mune en  Allemagne,  en  Hollande,  en  Russie,  en  Pologne,  clic  l'est  aussi  dans  les 
provinces  du  nord  delà  France,  mais  il  est  vraiment  regrettable  qu'elle  ne  soit 
pas  plus  généralisée. 
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Choisir  un  bon  lièyre,  détacher  les  épaules  du  corps,  et  couper  le  haut  du  lîè\rt* 
à  l'extrémité  durable;  supprimer  Tépiderme  des  filets  et  celui  des  cuisses,  h^ 
piquer  avec  du  lard;  désosser  le  gras  des  cuisses  afin  de  pouvoir  rapprocher 
celles-ci,  en  les  ficelant;  placer  le  lièvre  dans  un  plat  à  rôtir,  le  saler,  l'arrost^ravec 
du  beurre  fondu,  le  cuire  à  four  un  peu  chaud,  pendant  20  minutes,  en  l'arrosant 
souvent  avec  sa  cuisson  ;  le  mouiller  avec  la  valeur  de  2  ou  3  décilitres  de  bonne 
crème  douce  ou  aigre,  et  finir  de  le  cuire  en  l'arrosant  avec  son  fonds  ;  le  dresser 
sur  un  plat  long  ;  verser  aussitôt  dans  le  plat  à  rôtir,  un  peu  de  glace  fondut*, 
faire  bouillir  le  liquide,  en  le  tournant  jusqu'à  ce  qu'il  soit  réduit  et  lié  au  point 
d'une  sauce  légère,  mais  de  bon  goût;  la  verser  alors  sur  le  lièvre,  en  la  ]>assant. 

Si  on  opérait  avec  de  la  crème  douce,  peu  épaisse,  on  pourrait  lier  la  sauce 
avec  un  peu  de  beurre-manié,  et  la  finir  avec  un  filet  de  vinaigre.  —  En  Russie  et 
en  Allemagne,  on  sert  ordinairement  avec  le  lièvre,  ainsi  préparé,  de  la  compote 
de  Preisselbeeren. 

806.  Pain  de  lièvre,  sauce  poivrade.  —  Lever  les  chairs  des  épaules 
et  .des  cuisses  d'un  lièvre,  en  supprimer  les  nerfs  et  les  peaux  dures,  les  couper 
en  petits  carrés,  ajouter  moitié  de   leur  volume  de  lard,  également  coupe  en 
carrés;  les  faire  revenir  dans  une  poêle,  avec  une  pincée  d'oignons  hachés,  et  des 
aromates;  les  assaisonner,  leur  mêler  le  foie  du  lièvre,  coupé,  leur  faire  réduire 
un  peu  de  madère,  puis  les  piler,  avec  un  tiers  de  leur  volume  de  panade  ;  quand 
le  mélange  est  opéré,  additionner  à  cette  farce  4  ou  5  jaunes  d'œuf,  l'un  après 
l'autre;  la  passer  au  tamis,  la  déposer  dans  une  terrine,  la  travailler  pendant 
2  minutes  avec  une  cuiller,  puis  la  verser  dans  un  moule  uni,  à  cylindre,  beurré  ; 
la  couvrir  avec  du  lard,  la  faire  pocher  au  bain-marie  pendant  trois  quarts  d'heure. 
Renverser  le  pain  sur  un  plat,  le  masquer  avec  une  bonne  sauce  poivrade,  tirée 
avec  les  os  et  les  parures  du  lièvre. 

807.  Pâté  de  lièvre  à  la  Saxonne.  —  Dépouiller  un  lièvre  tendre,  le 
vider;  détacher  les  épaules  et  les  cuisses  du  ràble,  les  désosser.  Parer  les  viandes, 
les  couper,  les  hacher  avec  leur  même  poids  de  lard  frais,  et  200  grammes  de 
jambon  cru;  quand  elles  sont  bien  hachées,  les  piler,  les  assaisonner,  leur  mêler 
quelques  cuillerées  de  fines-herbes  :  champignons,  persil  et  oignon.  —  Piquer  les 
filets  du  râble,  les  couper  en  tronçons,  les  mettre  dans  une  casserole  avec  du  lard 
fondu,  les  cuire  à  moitié;  détacher  les  chairs  des  os,  les  tenir  de  côté. 

Avec  tous  les  os,  le  cou  du  lièvre,  quelques  parures  de  jambon,  des  légumes, 
des  aromates  et  un  peu  de  vin,  tirer  un  bon  jus;  quand  il  est  passé  et  dégraissé, 
le  faire  réduire  en  demi-glace  avec  quelques  cuillerées-à-bouche  de  madère,  le 
lier  avec  un  peu  de  sauce. 

Masquer  le  fond  d'un  grand  plat  à  tarte  avec  des  bardes  minces  de  lard.  Mas- 
quer ce  lard  avec  une  couche  de  la  fiirce  préparée  ;  sur  cette  farce,  dresser  une 
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couche  de  bonne  choucroute  cuite  avec  200  grammes  de  petit-salé,  mais  refroidie  ; 
couper  ce  petit-salé  en  carrés,  mêler  ceux-ci  avec  les  morceaux  de  lièvre,  et  quel- 
ques truffes  noires,  crues^  coupées  en  tranches;  dresser  lus  viandes  en  dôme  sur  la 
choucroute,  les  masquer  avec  une  autre  couche  de  choucroute,  masquer  celle-ci 
avec  le  restant  de  la  farce  ;  humecter  alors  les  bords  du  plat,  les  masquer  avec  une 
bande  de  pâte  brisée,  puis  couvrir  le  pâté,  le  ciseler  sur  les  côtés,  le  décorer,  le 
dorer,  et  le  cuire  au  four  pendant  une  heure  et  quart;  en  le  sortant,  lui  infiltrer 
la  sauce  préparée,  par  l'ouverture  supérieure,  le  dresser  sur  un  plat.  — Ce  pâté 
ost  excellent  s'il  est  mangé  bien  chaud. 

808.  Pain  de  lièvre  à  la  gelée  (Dessin  274).  —  Piler  les  lilets  d'un 
lièvre  cuit,  ajouter   moitié    de    leur   volume  de    foies   de  volaille,  égalomeni 


cuits;  les  assaisonner,  les  passer  au  tamis;  déposer  la  purée  dans  une  casserole, 
lui  incorporer  un  tiers  de  son  volume  de  sauce  chaufroix,  brune,  tiède,  puis 
4S0  grammes  de  bon  beurre  divisé  en  petites  parties  ;  le  travailler  vivement  jus- 
qu'à ce  que  le  beurre  soit  entièrement  dissous.  Verser  aussitôt  l'appareil  dans  un 
moule  à  dôme,  à  cylindre,  le  poser  sur  glace  ;  une  heure  après,  tremper  le  moule 
à  l'eau  chaude,  démouler  le  pain  sur  un  fond  collé  sur  un  plal  ;  le  glacer,  le  dé- 
couper sur  le  haut,  emplir  le  vide  du  cylindre  avec  de  la  gelée  hachée,  et  poser 
dessus  un  petit  moule  de  gelée,  décoré  avec  des  tniffes;  entourer  la  base  avec  des 
croûtons  de  gelée. 

809.  Filets  de  lièvre  sautés,  à  l'Allemande.  —  Lever  les  2  filets 
d'un  lièvre,  les  parer,  les  assaisonner,  les  ranger,  l'un  à  côté  de  l'autre,  dans  une 
casserole  plate  avec  du  beurre  fondu.  —  Avec  les  os  et  débris  du  lièvre,  préparer 
un  peu  de  jus  ;  quand  il  est  passé  et  dégraissé,  le  verser  dans  une  casserole,  ainsi 
que  4  cuillerées-à-bouche  de  vinaigre  ;  ajouter  un  bouquet  garni,  faire  réduire  le 
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liquide  en  demi-glace,  lui  mêler  de  Tespagnole,  de  façon  à  obtenir  une  sauce 
légère  ;  faire  réduire  celle-ci  pendant  quelques  minutes  à  feu  vif,  lui  mêler  2  cuil- 
lerées de  gelée  de  groseilles  ;  S  minutes  après,  ajouter  une  poignée  de  petits  rai- 
sins de  Corinthe,  ramollis  à  Teau  chaude;  lui  donner  quelques  bouillons,  la  reti- 
rer du  feu.  Faire  pocher  les  filets,  les  égoutter,  les  dresser  en  couronne  sur  un 
plat,  les  masquer  avec  la  sauce. 

810.  Terrine  de  lièvre  aux  truffes.  —  Éplucher  avec  soin  7   ou    8 

bonnes  trutfes  crues,  les  couper  en  quartiers,  les  tenir  à  couvert.  Lever  les  chairs 
des  épaules  et  des  cuisses  d'un  lièvre  ;  les  parer,  les  couper,  les  mettre  dans  une 
poêle  avec  du  lard  râpé  et  fondu ,  le  foie  et  le  poumon  du  lièvre,  une  pincée 
d'oignon  haché,  ainsi  que  les  épluchures  des  truffes;  les  sauter  à  feu  vif  pendant 
quelques  minutes  afin  de  les  faire  roidir;  les  laisser  refroidir  dans  la  poêle,  lc« 
piler  ensuite  avec  leur  même  volume  de  lard  frais,  et  le  quart  de  celui-ci  de 
viande  maigre  de  porc,  l'un  et  l'autre' hachés;  quand  la  farce  est  finie,  l^assai- 
sonner,  la  retirer  dans  une  terrine. 

Lever  les  filets  du  râble  de  lièvre,  les  parer,  les  couper  en  carrés  de  moyenne 
grosseur,  les  mêler  avec  les  truffes,  les  assaisonner  aussi;  les  arroser  avec  4  cuil- 
lerées-à-bouche  de  cognac,  autant  de  madère;  les  faire  macérer  2  heures  ;  les 
égoutter,  les  mêler  avec  la  farce. 

Prendre  une  terrine  à  pàté-froid,  proportionnée  à  la  quantité  d'appareil  ;  rem- 
plir avec  celui-ci,  le  couvrir  avec  du  lard,  puis  avec  une  abaisse  de  pâte  ordinaire  ; 
poser  la  terrine  sur  un  plafond,  la  cuire  à  four  modéré  pendant  une  heure  et 
demie  ;  la  retirer,  la  laisser  refroidir  et  la  servir. 

8H.  Paupiettes  de  filets  de  lièvre,  au  madère.  —  Détacher  du 

râble,  les  2  filets  d'un  lièvre;  les  parer,  les  couper  transversalement  sur  le  milieu; 
diviser  chaque  moitié  en  deux  parties,  afin  d'obtenir  8  filets,  en  forme  de  carré 
long;  les  humecter,  les  battre  avec  le  manche' du  couteau,  les  parer,  les  assai- 
sonner des  deux  côtés. 

Hacher  très-fin  les  parures  des  filets,  les  filets-mignons  et  les  rognons  du  lièvre  ; 
ajouter  à  ce  hachis,  un  égal  volume  de  lard  haché, une  pointe  d'échalote,  2  cuil- 
lerées de  champignons  et  une  de  persil  hachés,  une  poignée  de  mie  de  pain  et  un 
œuf  ;  l'assaisonner. 

Avec  les  os  du  lièvre,  préparer  un  peu  de  bon  jus,  le  lier  avec  un  peu  d'espa- 
gnole. 

Étaler  sur  chaque  filet  de  lièvre  une  couche  du  hachis  préparé  ;  les  rouler  sur 
eux-mêmes  afin  de  former  les  paupiettes  ;  les  ficeler,  les  ranger  dans  une  casse- 
role avec  du  beurre,  les  faire  légèrement  revenir  ;  les  mouiller  ensuite  à  moitié 
de  hauteur  avec  du  madère  et  un  peu  de  glace  fondue;  les  faire  braiser  sur  feu 
modéré,  en  les  arrosant  ;  les  égoutter,  les  dresser  sur  un  plat,  dégraisser  le  fonds 


do  loiir  i'uisson,  lui  mêler  In  sauce,  In  raire  n-ijuire  à  feu  vif  jusqu'à  ce  iiu'cUu 
soit  liée  à  point  et  succulente  ;  la  vereer  sur  les  paupiettes. 

812.  Poule  de  neige,  rôtie  (Dessin  275).  —  Ce  gibier,  qu'on  trouve  de- 
puis quelques  années  sur  les  marchés  de  Piiris,  vient  de  Suède  et  de  Nonvége. 


nt,.  t7i. 

Par  sa  Tormc,  il  ressemble  à  ces  gros  pigeons  pattiis  qu'on  trouve  à  Rome.  Les 
pattes  sont  velues  jusqu'aux  extrémités,  les  plumes  sont  entièrement  blanches; 
la  chair  est  noire,  et  généralement  tendre;  son  goût  se  rapproche  beaucoup 
de  celui  du  coq  de  bruyère. 

Pour  faire  rôtir  ce  gibier,   il  faut  le  piquer  iij)rès  en  avoir  retiré  la  première 
peau,  qui  est  ordinairement  très-dure. 

813.  Lièvre  à  la  provençale    (Dessin    276).  —   Dépouiller   un    bon 
lièvre,  jeune  et  frais,  en  laissant  adhérer  le*  oreilles  à  la  tète,  les  échauder  ;  vider 


le  lièvre,  en  mettant  de  côté  le  sang,  le  foie  et  le  cœur.  Couper  les  4  pattes  à  la 
première  jointure,  désosser  le  gras  des  cuisses. 
Prendre  .'î  à  60ft  grammes  de  hachis  de  porc,  l 'assaisonner,  lui  mêler  le  foie  et 


390  CUISINE  DE  TOUS  LES  PAYS. 

le  cœur  du  lièvre,  hachés,  ainsi  qu'une  pincée  d'oignon,  une  de  persil,  et  une  de 
thym,  le  tout  haché.  Avec  cet  appareil,  emplir  le  corps  du  lièvre,  coudre  Touver- 
ture,  puis  brider  le  lièvre,  en  ramenant  les  cuisses  du  côté  du  ventre  afin  de  les 
maintenir  avec  une  bride;  enfoncer  le  bout  des  pattes  de  devant  dans  la  poitrine 
du  lièvre,  les  maintenir  également  avec  une  bride,  qui  doit  en  même  tempsassu- 
jettir  la  tête  entre  les  deux  épaules.  Flamber  les  chairs  des  filets,  ainsi  que  celles 
des  cuisses,  les  piquer  avec  du  lard. 

Embrocher  le  lièvre,  en  le  traversant  sur  sa  longueur  avec  une  broche  mince: 
le  faire  rôtir  pendant  trois  quarts  d'heure,  en  l'arrosant  avec  du  beurre,  mais  avec 
de  larges  tranches  de  pain  dessous.  Quand  il  est  cuit,  le  saler,  le  débrocher,  le 
débrider,  le  dresser  sur  les  croûtes  de  pain,  posées  sur  le  centre  d'uii  plat  long. 
Entourer  le  lièvre,  avec  une  douzaine  de  grives  bardées,  rôties.  Envoyer  en 
même  temps  une  sauce  hachée,  légère,  liée  avec  le  sang  du  lièvre. 

814.  Filets  de  lièvre  à  la  Russe,  —  Lever  les  deux  filets  d'un  lièvre, 
les  parer,  en  retirant  l'épiderme  supérieur,  les  faire  macérer  pendant  2  heures 
dans  une  marinade  cuite  ;  les  égoutter,  les  piquer  avec  des  lardons  fins;  les  saler, 
les  arroser  avec  du  beurre  fondu,  les  envelopper  sur  leur  longueur,  chacun  dansune 
demi-feuille  de  papier,  les  ficeler,  les  faire  rôtir  au  four  dans  un  petit  plafond 
beurré  ;  quand  les  chaii's  sont  roidies,  les  déballer,  finir  de  les  cuire,  en  les  gla- 
çant au  pinceau ,  mais  en  les  tenant  vert-cuits.  Découper  transversalement  ces 
filets  en  biais,  chacun  en  5  ou  6  tranches,  afin  de  les  obtenir  plus  longues,  Ips 
dresser  en  couronne  sur  plat  chaud,  emplir  le  puits  avec  un  émincé  de  cèpes  à 
la  crème  aigre  (Voy.  aux  Légumes), 

813.  Civet  de  lièvre  à  la  Provençale,  —  Le  civet  de  lièvre  est  un 

mets  national  de  la  France;  on  le  prépare  généralement  bien  dans  toutes  les 
contrées,  mais  j'avoue  que  c'est  en  Provence  que  je  l'ai  trouvé  le  meilleur;  cela 
tient  peut-être  à  ce  que  les  lièvres,  se  nourrissant  dans  les  montagnes  aroraaii' 
ques  de  ces  riches  contrées ,  possèdent  un  fumet  plus  vigoureux  ;  mais  la  science 
des  cuisiniers  provençaux  n'y  est  pas  non  plus  sans  influence.  Ce  mets,  dans  sa 
simplicité  bourgeoise,  n'est  pas  moins  excellent,  s'il  est  préparé  avec  soin.  Pour 
un  civet,  il  n'est  pas  nécessaire  que  le  lièvre  soit  très-jeune;  il  suffit  qu'il  soit 
bien  en  chair. 

Vider  le  lièvre,  en  mettant  le  foie,  le  poumon  et  le  cœur  de  côté  ;  recueillir  le 
sang  dans  un  vase,  lui  mêler  un  jus  de  citron  ou  un  filet  de  vinaigre.  Distribuer 
le  lièvre  en  morceaux  de  moyenne  grosseur,  les  assaisonner.  Hacher  280  grammes 
de  lard  frais,  le  faire  fondre  dans  une  casserole  ;  quand  il  est  bien  chaud,  lui 
mêler  les  morceaux  de  lièvre,  ainsi  qu'un  gros  oignon  piqué  de  clous  de  girofle, 
quelques  grains  de  poivre,  une  goiisse  d'ail,  un  bouquet  d'aromates  composé  avec 
du  thym,  du  laurier  et  du  serpolet.  Faire  revenir  les  viandes  à  feu  vif;  quand 
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elles  ont  réduit  leur  humidité,  ajouter  4  à  JJOO  grammes  de  petit  salé  blanchi, 
coupé  en  gros  carrés;  quelques  minutes  après,  les  mouiller  avec  une  bouteille  de 
vin  rouge;  couvrir  la  casserole,  faire  réduire  le  liquide  aux  trois  quarts.  Saupou- 
drer les  viandes  avec  3  cuillerées-à-bouche  de  farine,  les  mouiller  à  couvert  avec 
du  bouillon  chaud  ;  ajouter  une  poignée  de  parures  de  champignons  frais,  tourner 
le  ragoût  jusqu'à  TébuUition  :  la  sauce  doit  alors  se  trouver  abondante  et  peu 
liée;  couvrir  la  casserole,  et  S  minutes  après  la  retirer  sur  feu  modéré;  cuire 
ainsi  le  ragoût  pendant  2  à  3  heures,  selon  le  degré  de  tendreté  du  lièvre,  sonder 
les  viandes  de  temps  en  temps. 

Quand  le  lièvre  est  cuit,  dégraisser  la  sauce,  égoutter  les  morceaux,  les  ranger 
à  mesure  dans  une  autre  casserole,  enlever  le  petit-salé  avec  Técumoire,  le  mêler 
avec  les  viandes.  Additionner  à  la  sauce  un  peu  de  vin  blanc  ou  de  jus,  la  passer 
au  tamis,  la  faire  réduire  à  feu  vif,  Tamener  au  point  de  consistance  voulu;  la 
lier  alors  avec  le  sang,  lui  donner  un  seul  bouillon,  la  verser  sur  les  viandes; 
dresser  le  civet,  le  garnir  avec  3  à  4  douzaines  de  petits  oignons  glacés. 

816.  Civet  des  chasseurs.  —  Préparer  un  civet  de  lièvre,  en  procédant 
comme  il  est  dit  art.  81S,  mais  sans  le  lier  au  sang,  et  en  remplaçant  le  vin 
rouge  par  du  madère  ;  quand  il  est  fini,  lui  mêler  quelques  champignons. 

Couper  quelques  croûtons  de  mie  de  pain,  les  faire  frire,  les  vider,  les  emplir 
avec  une  purée  Soubise,  arroser  celle-ci  avec  un  peu  de  glace. 

Au  moment  de  servir,  dresser  le  civet,  l'entourer  avec  les  croûtons,  l'arroser 
avec  quelques  cuillerées  de  bon  rhum,  chauffé  dans  un  poêlon  d'office  et  en- 
flammé. Cette  opération  doit  se  faire  dans  la  salle  à  manger  même ,  afin  que 
le  plat  arrive  sur  table  bien  enflammé. 

817.  Lièvre  à  la  Bavaroise.  —  Détacher  les  filets  d'un  bon  lièvre, 
désosser  les  cuisses ,  ainsi  que  les  pattes  de  devant ,  couper  les  viandes  en  gros 
carrés ,  les  larder  avec  des  filets  de  truffes  crues,  les  assaisonner  avec  sel  et 
épices. 

Faire  fondre  200  grammes  de  lard  frais,  le  verser  dans  une  petite  marmite  en 
terre,  en  le  passant;  ranger  alors  les  viandes,  par  couches,  dans  la  marmite,  en 
les  alternant  avec  une  poignée  de  petit-salé  coupé  en  petits  dés  ;  saupoudrer 
celui-ci,  ainsi  que  le  lièvre,  avec  une  poignée  de  mie  de  pain  râpé,  continuer  l'o- 
pération. Ajouter  un  bouquet  garni,  mouiller  les  viandes  à  hauteur  avec  du  bon 
vin  du  Rhin  ;  fermer  la  marmite,  ficeler  et  luter  le  couvercle  avec  de  la  pâte,  la 
poser  sur  le  feu;  au  premier  bouillon,  la  retirer  sur  des  cendres  chaudes  ;  cuire  le 
lièvre  pendant  4  heures  à  feu  très-doux  ;  dresser  ensuite  les  viandes  dans  un  plat, 
dégraisser  le  fonds  avec  soin,  le  verser  sur  les  viandes,  en  le  passant.  Ce  simple 
apprêta  bien  son  mérite. 
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818.  Levraut,  sauce  à  l'archevêque.  —  Choisir  un    bon  levraut 

gras,  en  supprimer  l'os  des  cuisses  afin  de  pouvoir  entrelacer  les  jambes  ;  flamber 
ensuite  les  chairs  du  ràble  et  des  cuisses,  les  piquer  avec  du  lard.  Emplir  le  venlrp 
du  levraut  avec  des  petites  saucisses  fraîclies,  nouées  très-courtes,  entremêlée? 
avec  un  appareil  de  mie  de  pain,  du  persil  haché  et  du  lard  râpé, coudre  louver- 
ture,  couper  le  bout  des  pattes  de  devant,  afin  de  les  enfoncer  dans  restomacdii 
levraut;  traverser  celui-ci  sur  sa  longueur  avec  une  broche  mince,  le  faire  rôtira 
f(Mi  vif,  en  larrosant  avec  du  lard  fondu  ;  40  minutes  après,  le  débrocher,  If 
dresser  sur  un  plat  long,  envoyer  séparément  une  sauce  ainsi  préparée  : 

Sauce  d  rarchevêque,  —  Mettre  dans  une  petite  casserole  un  oignon  haché,  ud 
bouquet  de  persil  garni  d'aromates  (thym,  laurier,  serpolet,  une  gousse  d'ail, 
i  ou  S  cuillerées-à-bouche  de  jambon  coupé  en  petits  dés;  les  mouiller  avec  uo 
grand  verre  de  vin  blanc,  faire  réduire  le  liquide  de  moitié  ;  lui  mêler  alof? 
quelques  cuillerées  de  bon  jus  ou  de  glace  fondue  ;  2  minutes  après,  le  lier 
avec  un  morceau  de  beurre,  manié  avec  de  la  mie  de  pain  ;  au  premier  bouillon, 
retirer  la  sauce  du  feu,  lui  mêler  une  pincée  de  poivre,  im  peu  de  persil  haché, 
2  cuillerées-à-bouche  de  câpres  non  pareilles. 

819.  Big'OS  à  la  Polonaise,  —  Cuire  un  kilogramme  de  bonne  chou- 
croute (Voy.  art.  844);  Tégoutter,  la  ranger,  par  couchés,  dans  une  casserole  en 
terre,  en  entremêlant  chaque  couche  avec  des  viandes  cuites  coupées  en  mor- 
ceaux, tels  que,  chevreuil,  mouton,  poulet,  canard ,  jambon  ,  saucisses ,  petit- 
salé  ;  couvrir  la  casserole,  la  tenir  au  four  pendant  une  demi-heure,  —  C'est  un 
mets  de  prédilection  des  Polonais  et  des  Russes,  quand  ils  vont  à  la  chasse  ou  en 

voyage. 

820.  Rissoles  russes.  —  Couper  en  petits  dés  un  morceau  de  filet  de 
chevreuil  rôti,  ainsi  que  2  truffes;  mettre  ce  salpicon  dans  une  casserole,  le  lif^ 

avec  de  la  sauce  brune,  réduite,  serrée.  Prendre  le  double  du  volume  du  salpif<>w 
de  bonne  choucroute  cuite,  bien  égouttée;  la  hacher,  la  mêler  avec  le  salpicon; 
laisser  refroidir  lappareil.  —  Etaler  sur  la  table  farinée  une  large  abaisse  de 
pâte  à  koulibiak  un  peu  ferme  ;  avec,  cette  pâte  et  l'appareil  à  choucroute ,  pr^ 
parer  des  rissoles  (Voy.  art.  177)  un  peu  plus  grosses  qu'à  l'ordinaire,  les  ranger 
à  mesure  sur  des  plaques,  à  dislance  ;  faire  revenir  la  pâte  à  température  douce. 
Dorer  les  rissoles,  les  cuire  à  four  chaud;  en  les  sortant,  les  dresser  en  buisson 
sur  une  serviette. 

821.  Côtelettes  de  lièvre  aux  truffes  (Dessin  277).  —  Préparer  un 
appareil  de  pain  de  lièvre  dans  les  conditions  prescrites  art.  808;  l'étaler  sur  un^ 
plaque,  en  couche  lisse,  ayant  un  centimètre  d'épaisseur;  quand  il  est  bien  re- 
froidi, le  diviser  (à  l'aide  d'un  modèle)  en  parties  ayant  la  forme  et  les  dimension»' 
d'une  côtelette  un  peu  marquante;  les  glacer  au  pinceau,  les  décorer  sur  l'épais- 
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■seur  avec  des  trulTes,  les  nappera  la  gelée  ;  les  papilloter,  les  dresser  en  couronne 
sur  un  petit  socle  en  stéarine,  de  forme  basse,  collé  sur  plat;  emplir  le  centre 


avec  un  petit  buisson  de  truQes.  —  Le  socle  n'est  ici  qu'un  accessoire,  il  peut 
être  supprimé,  c'est-à-dire  que  les  côtelettes  et  les  truffes  peuvent  être  dressées 
directement  sur  un  plat. 

822.  Levraut  sauté  à  la  Provençale.  —Distribuer  un  levraut  en 
morceaux  d'une  égale  grosseur;  les  mettre  dans  une  casserole  pliite  avec  du  lard 
Toadu,  3  petits  oignons  entiers,  un  bouquet  de  persil  garni  avec  des  aromates,  et 
une  gousse  d'ail.  Faire  revenir  les  viandes  sur  feu  vif.  pendant?  à  8  minutes; 
retirer  ensuite  la  casserole  sur  feu  modéré.  Quand  les  viandes  sont  à  peu  près 
atteintes,  les  arroser  avec  un  demi-verre  de  vin  blanc  et  un  peu  de  glace,  faire 
bouillir  le  liquide  jusqu'à  ce  qu'il  soit  à  peu  près  réduit  ;  enlever  alors  les  mor- 
ceaux de  levraut  avec  une  fourchette.  —  Mettre  dans  la  casserole,  4  tomates  ha- 
chées, et  300  grammes  de  jambon  cru,  dessalé,  coupé  en  dés  ;  quand  les  tomates 
ont  réduit  leur  humidité,  les  arroser  avec  quelques  cuillerées  de  salice  brune; 
enlever  les  oignons  et  le  bouquet,  ajouter  une  pincée  de  piment  en  poudre,  mas- 
quer les  mol'Ceaux  de  levraut  avec  ce  ragoût,  et  l'envoyer. 

823.  Timbale  de  levraut.  —  Dépecer  un  jeune  levraut  en  moyens  mor- 
ceaux, mettre  ceux-ci  dans  une  casserole  avec  du  lard  fondu,  2  cuillerées-à- 
bouche  d'oignon  haché,  250  grammes  de  petit-salé  blanchi,  coupé  en  carrés; 
faire  revenir  les  viandes  à  bon  feu,  les  assaisonner  avec  sel  et  épices  ;  quand  elles 
sont  roidies,  leur  mêler  une  quinzaine  de  gros  champignons  frais,  coupés  chacun 
en  quatre  parties,  les  mouiller  avec  un  verre  de  vin  blanc  ;  couvrir  ta  casserole, 
faire  vivement  r'éduire  le  liquide,  laisser  refroidir  l'appareil. 
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Beurrer  un  moule  à  timbale,  le  saupoudrer,  au  fond  et  autour,  avec  une  poi- 
gnée de  nouilles  émincées.  Foncer  alors  le  moule  avec  de  la  pâte  brisée;  masquer 
la  caisse,  sur  les  surfaces  intérieures,  avec  une  couche  mince  du  hachis,  prépara. 
avec  autant  de  maigre  de  porc  que  de  lard  frais  (V.  art.  636);  Templir  avec  le  ra- 
goût de  levraut,  le  masquer  avec  une  couche  de  hachis,  le  couvrir  avec  un  roDÔ 
de  pâte,  en  le  soudant  avec  celle  des  bords.  Cuire  la  timbale  au  four  modéré  peD- 
dant  une  heure;  en  la  sortant,  la  renverser  sur  un  plat,  l'ouvrir  sur  le  dessus, in- 
troduire à  l'intérieur  un  peu  d'espagnole  légère,  réduite  avec  les  parures  de  cham- 
pignons, mêlée  avec  quelques  petites  quenelles  pochées. 

824.  Lapins  grillés  à  TAng'laise.  —  Prendre  les  râbles  de  3  petits 
lapins  de  champs,  les  assaisonner,  les  mettre  dans  une  casserole  plate  avec  do 
beurre,  les  faire  revenir,  simplement  pour  roidir  les  chairs;  les  égoutter  aussitôt 
les  rouler  dans  des  œufs  battus,  les  paner,  et  les  tremper  dans  du  beurre  fondu; 
les  faire  griller  à  point,  des  deux  côtés,  en  les  retournant  ;  les  dresser  sur  un  plaL 
avec  un  peu  de  bon  jus  réduit. 

825.  Lapin  de  garenne  ^  au  cary.  —  Dépecer  en  morceaux  les  ràbb 
et  cuisses  de  2  ou  3  lapins,  les  mettre  dans  une  casserole  avec  du  beurre,  et 
200  grammes  de  petit-salé  coupé  en  gros  dés  ;  les  faire  revenir  sur  feu  niodéri', 
sans  leur  faire  prendre  beaucoup  de  couleur;  les  saler,  les  saupoudrer  avec  autant 
de  farine  que  de  poudre  do  cary,  les  faire  revenir  encore  pendant  quelques  se- 
coudes,  les  mouiller,  à  couvert,  avec  du  bouillon;  tourner  le  liquide  jusqua 
rébullition  ;  S  minutes  après,  retirer  la  casserole  sur  feu  modéré.  Dix  minutes 
avant  de  servir,  passer  la  sauce  au  tamis  ;  mêler  au  ragoût  2  gros  oignons  coupes 
en  dés,  assaisonnés,  et  colorés  au  beurre  dans  une  poêle;  lier  la  sauce  avec 
2  jaunes  d'œuf  délayés  avec  un  peu  de  crème  ;  dresser  le  ragoût  sur  un  plal;  en- 
voyer séparément  du  riz  cuit  à  l'eau  (V.  art.  731). 

826.  Timbale  Milanaise  (Dessin  278).  —  Ce  mets  est  fort  en  vogue  a 
Paris  ;  bien  préparé,  il  est  à  la  fois  excellent  et  distingué.  —  Beurrer  un  moule  a 
timbale,  le  décorer  au  fond  et  autour  avec  de  la  pâte  à  nouille,  très-légèreinent 
sucrée  ;  le  foncer  avec  une  pâte  brisée,  préparée  dans  les  proportions  de  200  gram- 
mes de  beurre  pour  SOO  grammes  de  farine.  Le  décor  est  facultatif. 

Hacher  très-fin  250  grammes  de  chairs  crues  de  lièvre  ou  de  perdreau,  parées, 
leur  mêler  moitié  de  ce  volume  de  foie-gras  ou  foies  de  poulardes,  siraplemeni 
revenus  à  feu  vif,  autant  de  truffes  crues,  gros  comme  une  noix  de  panade;  assai- 
sonner le  hachis,  le  lier  avec  un  jaune  d'œuf,  l'enfermer  dans  un  morceau  de 
crépine  ou  dans  un  papier  beurré,  en  lui  donnant  l'épaisseur  d'un  saucisson;  le 

f .  Les  lapins  de  garennes  sont  les  lupins  de  champs. 
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placer  dans  un  petit  plafond  avec  du  beurre,  le  cuire  à  four  modéré,  en  le  retour- 
nant ;  le  laisser  à  peu  près  refroidir,  le  couper  en  tranclics  pas  trop  minces. 

Peler  2  ou  3  grosses  truffes,  les  couper  en  tranches  un  peu  épaisses,  les  arroser 
avec  un  peu  de  madère,  faire  bouillir  le  liquide,  simplement  pour  chauETer  les 


truffes.  —  Avec  les  os  et  parures  de  gibier  préparer  un  pou  de  bon  jus;  quand  il 
est  passé,  le  lier  très-légèrement,  lui  mêler  le  quart  de  son  volume  de  sauce 
tomate;  ajouter  les  parures  et  la  cuisson  des  truffes,  un  bouquet  d'aromates,  un 
morceau  de  jambon  cru.  Le  faire  dépouiller  sur  le  côté  du  feu  pendant  une  demi- 
heure,  le  [lasser  ensuite. 

Cuire  à  l'eau  salée  o  à  600  grammes  de  gros  macaroni,  l'égoutter,  le  diviser  en 
morceaux  de  la  longueur  de  4  à  6  centimètres,  le  mettre  dans  une  casserole,  l'ar- 
roser avec  une  partie  de  la  sauce,  le  faire  mijoter  pendant  un  quart  d'heure,  de 
façon  qu'il  absorbe  le  liquide  ;  le  retirer  du  feu,  lui  incorporer  150  grammes  de 
beurre  divisé  en  petites  parties,  une  poignée  de  parmesan  râpé;  l'assaisonner,  le 
laisser  à  peu  près  refroidir.  Le  ranger,  aloi's,  par  couches,  dans  la  caisse  de  la 
timbale,  en  l'alternant  avec  les  tranches  de  truffes  et  les  tranches  du  saucisson 
préparé.  Fermer  la  timbale  avec  un  rond  de  pâte,  la  cuire  au  four  pendant  trois 
quarts  d'heure;  en  la  sortant,  la  renverser  sur  un  plat,  la  cerner  en  dessus,  et  in- 
liltrer  à  l'intérieur  le  restant  de  la  sauce.  —  Pour  donner  plus  de  luxe  à  ce  mets 
on  peut  remplacer  le  hachis  de  gibier  par  des  tranches  de  foie-gras  Irès^légèrp- 
ment  cuit. 

827.  Pattes  d'ours  à  la  Russe.  —  En  Russie,  on  vend  les  pattes  d'oui-s 
ocorchées.  C'est  un  mets  peu  connu  de  l'Europe  centrale,  et  peu  appétissant  pour 
les  Occidentaux. 

Laver  les  pattes  d'ours,  les  essuyer,  les  saler,  les  plonger  dans  une  ma- 
rinade cuite,  et  froide;  les  faire  macérer  pendant  2  ou  3  jours;  les  faire  cuire 
pendant  7  àX  heures,  dans  une  forte  mirepoix  au  vinaigre;  quand  elles  sont  ten- 
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dres,  les  laisser  à  peu  près  refroidir  dans  leur  cuisson,  les  égoutter,  les  diviser 
chacune  en  quatre  parties  sur  leur  longueur;  les  saupoudrer  avec  du  cayenne,  les 
rouler  dans  du  beurre  fondu,  les  paner,  les  faire  griller  pendant  une  demi- 
heure,  à  feu  très-doux  ;  les  dresser  sur  un  plat,  verser  au  fond  de  celui-ci  une 
sauce  piquante,  réduite,  finie  avec  2  cuillerées  de  gelée  de  groseilles. 

828.  Faisan  à  la  Silésienne.  —  Laver  un  kilogramme  de  bonne  chou- 
croute, la  faire  cuire  avec  de  la  graisse  d'oie,  un  morceau  de  petit-salé,  blanchi, 
et  un  peu  de  bouillon. 

Brider  un  bon  faisan  de  l'année,  gras,  et  mortifié  sans  excès,  le  faire  colorer 
dans  une  casserole  à  feu  vif.  —  Faire  blanchir  4  à  S  douzaines  d'huîtres  d'Os- 
tende  ou  du  Holstein^  avec  un  verre  de  vin  blanc  ;  les  égoutler,  en  conservant  la 
cuisson,  les  rafraîchir,  les  parer,  et  les  tenir  à  couvert.  —  Avec  la  cuisson  des 
huîtres  et  un  peu  de  bon  bouillon,  préparer  une  petite  sauce  blonde,  un  peu  con- 
sistante. 

Deux  heures  et  demie  après  que  la  choucroute  est  au  feu,  lui  mêler  un  verre  de 
Champagne.  Un  quart  d'heure  après,  ajouter  le  faisan  coloré.  Une  heure  après,  le 
faisan  et  la  choucroute  doivent  se  trouver  cuits  à  point.  Egoutter  le  faisan,  et 
faire  réduire  à  bon  feu  le  mouillement  de  la  choucroute  ;  la  retirer,  lui  mêler 
aussitôt  les  huîtres  et  la  sauce,  la  dresser  sur  le  centre  d'un  plat  ;  faire  un  creuï 
dans  le  milieu  de  la  choucroute,  et  ranger  au  fond  le  petit  lard  coupé  en  tranches; 
sur  celles-ci,  dresser  le  faisan  découpé  en  six  ou  huit  parties,  et  celles-ci  arrosées 
avec  un  peu  de  bonne  sauce. 

829.  Sauté  de  faisan  aux  truffes.  —  Dépecer  un  faisan  en  six  parties, 
en  coupant  le  haut-de-poitrine  en  deux  ;  faire  cuire  d'abord  les  cuisses  avec  du 
beurre,  leur  mêler  ensuite  les  filets  et  haut-de-poitrine;  ajouter  un  petit  oignon 
et  un  bouquet  garni  d'aromates.  Assaisonner  les  viandes,  les  retourner,  finir  de 
les  cuire  à  feu  modéré. 

Dans  l'intervalle,  peler  5  à  6  truffes  crues,  les  couper  en  lames,  les  tenir  à  cou- 
vert. Avec  les  carcasses  et  les  abatis  du  faisan,  préparer  un  petit  fumet;  quand  il 
est  passé,  le  faire  réduire,  le  lier  avec  de  l'espagnole,  lui  mêler  les  parures  de 
truffes  et  quelques  cuillerées  de  madère  ;  passer  cette  sauce,  la  tenir  au  chaud. 

Quand  le  faisan  est  à  peu  près  cuit,  retirer  le  bouquet  et  l'oignon,  lui  mêler 
les  truffes  émincées,  et  4  cuillerées-à- bouche  de  madère  ;  finir  de  le  cuire  à  cou- 
vert ;  l'égoutter  ensuite,  diviser  les  cuisscfs  et  les  filets,  chacun  en  deux  parties,  les 
dresser  en  buisson  sur  un  plat  ;  egoutter  la  graisse  de  la  casserole,  verser  la  sauce 
sur  les  truffes,  lui  donner  un  seul  bouillon,  la  verser  sur  le  faisan. 

830.  Petits  aspics  de  levraut  (Dessin  279).  —  Avec  des  truffes,  décorer 
le  fond  et  les  parois  de  14  grands  moules  à  dariole,  en  les  trempant  à  mesure  daus 
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dt^  la  gelée  ini'prise.  Ranger  ces  moules  dans  «ne  casserole  plate  avec  de  la  glace 
piléo  autour,  les  chemiser  avec  de  la  gelée. 

Préparer  un  appareil  de  pain  de  levraut,  en  procédant  comme  il  est  dit  art.  808; 
hii  mêler  un  salpicon  de  tnifTes  cuites,  et  avec  lui,  emplir  le  vide  des  moules. 


Coller  sur  le  fond  d'un  plat,  un  petit  montant  en  graiese.  Faire  prendre  une 
couche  de  gelée  au  fond  du  plat. 

Un  quart  d'heure  avant  de  servir,  tremper  vivement  les  moules  à  l'eau  chaude, 
en  démouler  8  sur  le  fond  du  plat,  autour  du  moDtant  ;  en  dresser  6  autour  dn 
deuxième  gradin. 

831 .  Boudins  de  lapereaux  aux  petits-pois  (Dessin  280).  —  Avec 
500  grammes  de  filets  de  lapereaux,  préparer  une  farce  à  quenelle,  dans  les 


mêmes  proportions  que  celle  de  faisan  (Voy.  art.  838)  ;  lui  incorporer  4  cuillerces- 
à-l>ouche  de  fines-herbes  cuites,  l'envelopper  alors  dans  une  feuille  de  papier 
beurré,  en  donnant  à  la  masse  une  forme  ovale;  coller  lé  papier,  le  plonger  à 
l'eau  bouillante;  2  secondes  après,  retirer  la  casserole  sur  le  côté,  de  façon  que  la 
farce  poche,  sans  ébullition,  pendant  10  ou  12  minutes.  —  Cette  méthode  de 
pocher  la  farce  pour  boudins  est  très-pratique. 

Quand  la  farce  est  refroidie,  la  déballer,  la  diviser  transversalement  en  tran- 
ches, tremper  celles-ci  dans  des  œufs  battus,  les  paner,  les  faire  colorer,  des  deux 
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côtés,  avec  du  beurre  fondu,  épuré  ;  les  dresser,  en  couronne,  sur  un  plat,  em- 
plir le  centre  avec  une  garniture  de  petits-pois,  cuits  à  l'eau  salée,  liés  avec  uu 
morceau  de  beurre. 

832.  Faisan  à  la  Bohémienne.  —  Vider  un  bon  faisan  jeune  et  inorlifiê 
à  point,  le  vider  par  l'estomac,  et  le  vider  sans  faire  d'autre  ouverture. 

Désosser  une  grosse  et  bonne  bécasse  mortifiée,  en  supprimer  toute  la  peau, 
couper  les  chairs  des  filets  en  carrés,  leur  mêler  3  à  4  truffes  crues,  coupées  comme 
les  chairs  ;  les  saler  légèrement,  les  saupoudrer  avec  une  pincée  d'épices,  les  ar- 
roser avec  2  cuillerées  de  madère,  les  faire  macérer  2  heures  ;  les  mêler  ensuite 
avec  un  égal  volume  de  lard  pilé  ;  avec  cet  appareil,  emplir  le  corps  du  faisan: 
le  brider,  l'envelopper  dans  une  crépine  de  porc. 

Mettre  dans  une  casserole  les  intestins  de  la  bécasse  avec  son  foie  ^t  celui  de 
2  volailles,  un  brin  d'échalote,  la  moitié  des  parures  de  truffes,  et  enfin  un  mor- 
ceau de  beurre  ;  les  faire  revenir,  les  assaisonner,  les  piler,  les  passer  au  tamis; 
mêler  à  cet  appareil  2  cuillerées  de  glace  fondue,  une  pointe  de  paprika  ou  de 
cayenne,  et,  avec  lui,  masquer  la  surface  de  6  tranches  de  pain,  coupées  de  fOfrae 
ovale  et  frites  au  beurre. 

Cinquante  minutes  avant  de  servir,  faire  rôtir  le  faisan  à  la  broche,  Ayeit  les 
6  tranches  de  pain  placées  dans  la  lèchefrite  ;  arroser  de  temps  en  temps  le  fai- 
san  avec  du  beufre,  a  l'aide  du  pinceau  ;  aussitôt  qu'il  est  cuit,  le  débrOcher,  le 
dresser  sur  un  plat  avec  les  croûtes  de  pain  garnies.  Envoyer  à  paft  une  saucière 
de  bon  jus  réduit  ensemble  avec  les  épluchures  de  truffes. 

833.  Pâté  de  faisan,  façon  de  Strasbourg-  (Dessin  281 ,  282).  —  Avec 
un  kilogramme  et  demi  de  farine,  2S0  grammes  de  beurre,  l'eau  nécessaire,  une 
pincée  de  sel,  préparer  une  pâte  brisée  ;  la  briser  tfois  fois,  lai  ftiouler,  la  laisser 
reposer  2  heures. 

Préparer  800  grammes  de  hachis  avec  moitié  chait^  maigres  de  porc,  moitié 
viandes  de  gibier,  faisan,  coq  de  bois,  ou  lièvfe  ;  fnêler  ces  viandes  avec  un  égal 
volume  de  lard  salé,  ajouter  quelques  foies  de  volaille  sautés,  les  piler,  les  assai- 
sonner de  bon  goût,  les  pa^sef  au  tamis  ;  mêler  alors  à  cette  farce  quelques  cuil- 
lerées de  truffes  hachées  très-fin. 

Dépecer  un  faisan  par  membres,  les  désosser,  couper  les  chairs  en  morceaux,  les 
déposer  dans  une  terrine  avec  un  égal  volume  de  foie-gras,  500  grammes  de  lard 
blanchi,  coupé  en  petits  dés,  ainsi  que  quelques  truffes  crues,  pelées,  coupées  en 
quartiers  ;  assaisonner  l'appareil  avec  sel  et  épices,  l'arroser  avec  quelques  cuille- 
rées de  madère,  le  faire  macérer  pendant  2  heures. 

A  l'aide  d'un  sachet  en  flanelle  contenant  de  la  farine,  saupoudrer  les  parois 
d'un  moule  à  pâté  de  Strasbourg*,  uni  et  à  charnières,  le  poser  sur  un  plafond 

1*  On  vend  à  Paris  des  moules  à  pâtés  de  Strasbourg  dont  les  parois  sont  estampées,  de  façon 
à  imiter  le  pinçagc  de  la  pftte. 
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couv<'i-l  de  papier.  Abaisser  les  deux  liei-s  de  la  pâte  en  abaisse  ronde  de  3  centi- 
mètres d'épaisseur.  Avec  cette  pâte,  former  une  caisse,  en  la  pressant  peu  à  peu 
avec  les  mains,  et  élevant  les  bords  de  la  pâte  à  la  hauteur  de  7  à  8  centimètres; 
mettre  cette  caisse  dans  le  moule,  fermer  la  charnière,  et  monter  la  pâte,  en  la  près- 
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sant,  peu  à  peu,  avec  les  mains,  afm  de  la  maintenir  d'une  égale  épaisseur  sur 
toutes  les  surfaces  :  c'est  là  un  point  très-essentiel.  Quand  la  pâte  dépasse  les  bords 
du  moule  de  2  centimètres,  masquer  les  parois  et  le  fond  de  la  caisse  avec  une 
couche  de  farce  prépai"ée;  emplir  ensuite  le  vide,  en  alternant  les  viandes  de  fai- 
san et  la  farce,  monter  l'appareil  en  dôme,  masquer  celui-ci  avec  une  couche 
nnince  de  farce  d'abord,  et  ensuite  avec  une  abaisse  en  pâte;  souder  attentivement 
I«s  bords  de  cette  abaisse  avec  la  bande  du  tour,  é;^aliser  celle-ci,  la  pincer  sur  le 
haut.  Orner  le  dôme  avec  une  couronne  de  ronds  en  pâte,  faire  une  cheminée  sur 
le  centre  du  dôme  ;  puis  enlever  le  moule,  en  décrochant  les  charnières  ;  pincer 
toute  la  surface  extérieure  des  parois,  dans  le  genre  représenté  par  le  dessin  ; 
dorer  le  dôme  du  pâté,  envelopper  les  parois  avec  des  feuilles  de  papier-ministre, 
à  défaut  de  celui-ci,  avec  du  demi-carton,  légèrement  beurré,  les  ficeler  solide- 
ment afm  d'éviter  que  le  pâte  nesedéformcàla  cuisson.  Couvrir  le  pâté  avec  du  pa- 
pier ordinaire,  le  pousser  à  four  modéré,  mais  bien  atteint,  lui  donner  3  heures 
de  cuisson.  Une  demi- heure  après  qu'il  est  sortidu  four,  lui  infiltrer,  parle  haut, 
la  valeur  d'un  verre  de  bonne  gelée  d'aspic  mêlée  avec  2  cuillerées  de  glace  et  de 
madère.  Laisser  bien  refroidir  le  pâté  avant  de  le  servir. 

834.  Pain  de  faisan  à  la  Montglae.  —  Préparer  une  farce  à  quenelle 
de  faisan  dans  les  conditions  prescrites  art.  838;  la  travailler  pendant  quelques 
minutes  dans  une  terrine,  à  l'aide  d'une  cuiller,  en  incorporant  quelques 
cuillerées-à-bouche  de  glace  fondue,  et  avec  elle,  emplir  un  moule  à  bordure  uni 
ou  façonné,  beurré  ;  la  faire  pocher  pendant  40  minutes. 

Emincer  en  monlglas,  3  à  4  truffes  noires,  cuites  ;  leur  mêler  autant  de  cham- 
pignons cuits,  et  autant  do  langue  écarlate  coupée  comme  les  trufles  ;  placer  cette 
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montglas  dans  une  casserole,  la  lier  avec  un  peu  de  bonne  espagnole,  réduite 
avec  du  fumet  de  faisan  et  les  parures  de  truffes,  la  tenir  au  chaud.  Au  moment 
de  servir,  renverser  le  pain  sur  un  plat,  éponger  le  beurre,  verser  la  montglas  dans 
le  centre  du  pain,  et  masquer  celui-ci  avec  le  restant  de  la  sauce. 

835.  Faisandeaiix  à  la  Piémontaise.  —  Dépecer  2  petits  faisans,  cha- 
cun en  cinq  ou  six  parties.  —  Avec  les  cous,  les  gésiers,  les  pattes  et  les  carcases 
tirer  un  fumet  ;  le  faire  réduire,  le  lier  avec  un  peu  de  sauce.  Ranger  les  cuisses 
des  faisans  dans  une  casserole  plate  avec  du  beurre,  les  faire  revenir  ;  quand  elles 
sont  à  moitié  cuites,  ajouter  les  filets  et  hauts-de-poitrine,  2  petits  oignons  émin- 
cés, 200  grammes  de  jambon  dessalé,  coupé  en  dés,  ainsi  qu'un  bouquet  de  persil 
garni  d'aromates  ;  finir  de  les  cuire  tout  doucement  à  la  bouche  du  four,  en  les 
retournant.  Quand  ils  sont  à  point,  les  retirer  sur  une  assiette,  les  parer,  séparer 
le  pilon  des  cuisses.  Egoutter  le  beurre  de  la  casserole,  verser  la  sauce  dans  celle- 
ci  ;  ajouter  les  morceaux  de  faisan,  les  chauffer  sans  ébuUition  ;  les  dresser  dans 
une  bordure  de  risot,  renversée  sur  un  plat,  en  les  entremêlant  avec  des  truffes 
blanches  de  Piémont.  Passer  une  partie  de  la  sauce  sur  les  faisans,  envoyer  le  sur- 
plus dans  une  saucière. 

836.  Tourte  Russe.  —  Préparer  une  petite  farce  cuite,  composée  par  pariies 
égales  de  viande  de  veau,  de  foie  de  veau  et  de  lard.  — Cuire  300  grammes  de  riï 
à  grande  eau,  l'égoutter,  lui  mêler  un  morceau  de  beurre,  le  faire  étuver  pendant 
10  minutes.  —  Etaler  sur  une  tourtière  une  abaisse  en  pâte  brisée  fine,  la  couper 
ronde,  la  masquer  avec  une  couche  de  la  farce  préparée  ;  masquer  cette  farce  avec 
une  couche  de  riz,  sur  celui-ci,  étaler  une  couche  de  filets  de  faisans  ou  de  per- 
dreaux cuits,  émincés  ;  masquer  ces  viandes  ave<;une  autre  couche  de  farce,  cou- 
vrir le  tout  avec  une  abaisse  en  demi-feuilletage.  Couper  la  tourte  .sur  les  bords, 
en  la  cannelant  comme  un  pithiviers  ;  la  dorer  en  dessus,  la  rayer,  la  faire  cuire  a 
four  chaud  pendant  45  minutes.  En  la  sortant,  la  glisser  sur  un  plat;  envoyer  en 
même  temps  une  saucière  d'espagnole,  réduite  au  fumet  de  gibier. 

837.  Côtelettes  deperdreaux  àla  Pojarski.  —  Pojarski  est  le  nom 

d'un  hôtelier  habitant  entre  Saint-Pétersbourg  et  Moscou,  qui  s'est  fait  une 
grande  réputation,  en  vendant  des  côtelettes,  auxquelles  on  a  fini  par  donner 
son  nom. 

Lever  les  chairs  d'estomac  de  3  perdreaux  crus,  en  supprimer  la  peau  et  lesnerfsi 
les  hacher,  les  mêler  avec  un  quart  de  leur  volume  de  beurre,  les  assaisonner  avec 
sel,  poivre,  muscade.  Diviser  cet  appareil  par  petites  parties,  les  rouler  sur  latebk 
farinée,  en  leur  donnant  la  forme  d'une  petite  côtelette  ;  les  tremper  dans  des  œufs 
battus,  les  paner,  piquer  à  chacune  d'elles,  au  bout  le  plus  pointu,  un  petit  os  cuit, 
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propre  ;  les  faire  frira  dans  un  sautoir  avec  du  beurre  ;  les  dresser  en  couronne  sur 
un  plat,  autour  d'un  émincé  de  cèpes,  à  la  Russe. 

838.  Quenelles  de  faisan,  aux  truffes  (Dessin  283).  —Piler  300  gram- 
mes de  chairs  de  faisan,  parées,  les  passer  au  tamis.  Mettre  dans  le  mortier  200 


grammes  de  panade,  préparée  avec  de  In  farine  de  riz,  la  broyer,  lui  mêler  les 
chairs  de  faisan  ;  piler  cette  farce  pendant  7  à  8  minutes,  ajouter  200  gram- 
mes de  beurre  lin;  quand  il  est  bien  mêlé,  incorporer 2  jaunes  d'œuf;  assaison- 
ner la  farce  avec  sel  et  épices;  3  minutes  après,  la  passer  ;  la  déposer  dans  une 
terrine,  la  travailler  pendant  quelques  secondes  à  la  cuiller  afin  de  la  lisser  ;  en 
essajerune  petite  partie,  puis  mouler  une  quinzaine  de  quenelles,  à  la  cuiller  ; 
les  faire  pocher,  les  dresser  en  couronne  sur  une  mince  couche  de  farce,  pochée 
sur  un  plat  ;  dresser  dans  le  centre  de  la  couronne  une  garniture  de  petites 
trulTes,  cuites;  les  masquer  avec  une  bonne  sauce  brune,  réduite  au  fumet  de 
faisan,  ensemble  avec  les  parures  de  truffes;  verser  le  surplus  de  la  sancc  dans 
une  saucière. 

839.  FaiBaXL  piqué,  rôti  (Dessin284).  —  Choisir  un  bon  et  beau  faisan 


mâle,  mortifié  à  point,  le  plumer,  en  réservant  le  cou,  avec  la  peau  et  les  plumes. 
Mettre  aussi  de  côté  les  plumes  de  la  queue.  Quand  il  csl  vidé  et  flambé,  emplir 
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son  oslomac  avec  200  grammes  de  lard  pilé  avec  son  foie,  et  quelques  foies  il^ 
volaille  cuits,  passés  au  tamis;  le  brider  de  jolie  forme,  le  piquer  avec  du  lard  sur 
les  deux  filets  et  sur  les  cuisses.  Le  fixer  sur  broche,  en  appuyant  ses  pattes  sur 
un  tampon  de  papier,  afin  qu'elles  ne  se  brisent  pas  à  la  cuisson  ;  le  cuire  à  lx>n 
feu  pendant  40  à  SO  minutes  avec  de  larges*  croûtes  de  pain  disposées  dans  la 
lèchefrite,  et  en  l'arrosant  souvent  au  pinceau  avec  du  beurre. 

Dans  l'intervalle,  traverser  le  cou  du  faisan  avec  un  solide  fil  de  fer,  et  piquer 
celui-ci  sur  un  croûton  de  pain  frit  collé  sur  le  bout  d'un  plat,  de  façon  à  main- 
tenir le  cou  droit. 

Quand  le  faisan  est  cuit,  le  saler,  le  débrocher,  le  débrider,  le  poser  sur  les 
tranches  de  pain  de  la  lèchefrite,  dressées  sur  le  centre  du  plat,  l'entourer  a\rf 
des  citrons  coupés,  et  un  bouquet  de  cresson  de  chaque  côté;  glisser  les  plumes  de 
la  queue  du  faisan  entre  les  tranches  de  pain  et  le  plat;  envoyer  une  saucière  de 
bon  jus. 

840.  Perdreaux  à  la  lithuanieniie.  —  Mêler  dans  une  terrine  200 
grammes  de  beurre,  avec  de  la  mie  de  pain  fraîche,  râpée,  en  quantité  suffisante 
pour  former  une  pâte  ferme  ;  ajouter  sel,  poivre  et  persil  haché.  Faire  rôtir  2  per- 
dreaux tendres  ;  les  diviser  sur  la  longueur,  chacun  en  trois  parties;  diviser  la 
pâte  en  4  parties,  en  placer  une  de  chaque  côté  de  l'estomac  ;  reformer  aussitôt  le 
perdreau  et  faire  la  même  opération  avec  l'autre  ;  les  placer,  l'un  à  côté  de  laulre, 
dans  une  casserole  étroite,  la  couvrir,  la  tenir  à  la  bouche  du  four  pendant  un  quart 
d'heure,  en  arrosant  de  temps  en  temps  les  perdreaux  ;  les  dresser  sur  un  plat, 
mêler  le  jus  de  3  citrons  au  beurre,  le  verser  sur  les  perdreaux. 

841.  Perdreaux  sauce  au  chasseur.  — Choisir  des  perdreaux  gras  et 
très-jeunes,  les  plumer,  les  vider,  les  flamber,  les  couper  en  deux  sur  leur  longueur: 
assaisonner  chaque  moitié,  puis  les  rouler  dans  de  l'huile,  les  paner,  les  faire  griller 
à  feu  vif,  en  les  retournant  et  les  arrosant  ;  les  dresser  ensuite  sur  un  plat,  les  en- 
vover  avec  la  sauce  suivante  : 

Sauce  au  chasseur  Polonais,  —  Hacher  un  oignon  et  une  échalote,  les  mettre  dans 
une  casserole  avec  quelques  cuillerées  de  petit-salé  coupé  en  dés,  et  un  bouquet 
d'aromates  ;  les  faire  revenir  pendant  quelques  minutes,  leur  mêler  quelques 
cuillerées  de  champignons  hachés  ;  en  faire  réduire  l'humidité,  les  mouiller  avec 
2  décilitres  de  jus  ;  ajouter  les  foies  des  perdreaux  hachés,  leur  donner  quelques 
minutes  d'ébullition,  les  lier  avec  une  poignée  de  mie  de  pain  râpée,  fraîche,  uiè- 
lée  avec  100  grammes  de  beurre.  Ajouter  une  pincée  de  persil,  un  peu  de  poivre; 
tourner  la  sauce  jusqu'à  ce  que  lebeurre  soit  dissous,  la  finir  avec  le  jusde2citrons. 

842.  Soufflé  de  faisan  (Dessin  285).  —  Prendre  les  chairs  d'estomac  d'un 
faisan  cuit,  les  couper  en  morceaux,  les  piler,  ajouter  moitié  de  leur  volume  de 
riz  cuit  à  sec,  ainsi  que  le  foie  du  faisan,  cuit;  piler  de  nouveau  l'appareil,   lui 


I 


inèlor  3  cuillerées-à-bouclic  de  sauce  brune,  réduite  très-serri-i',  avec  un  peu  di; 
bon  jus  tiré  des  parures  de  faisan  etdelrufies;  l'assaisonner  de  bon  goût,  le  passer 


au  tamis  fin  ;  le  mettre  dans  une  easserolo,  le  chauffer,  et  lui  incorporer,  hors  du 
feu,  6  à  7  jaunes  d'œuf  crus,  et  100  grammes  de  beurre  fin  ;  le  travailler  \i\emciit 
pendant  3  minutes,  lui  incorporer  ensuite  4  ou  5  blancs  fouettés. 

Beurrerune  casserole  à  soufflé,  l'emplir  à  moitié  avec  une  partie  de  l'appareil  ; 
appliquer  alors,  contre  les  parois  intérieures  de  la  casserole,  une  bande  de  papier 
déchiquetée,  large  de  6  centimètres,  dont  3  seulement  doivent  dépasser  les  bords. 
Emplir  la  casserole,  en  maintenant  le  papier  contre  les  parois  ;  la  poser  sur  un 
plafond  masqué  avec  une  couche  de  cendres,  la  pousser  à  four  doux  ;  25  minutes 
doivent  suffire  à  la  cuisson  du  soufflé.  En  sortant  la  casserole,  l'essuyer,  la  poser 
sur  un  plat  chaud.  —  Ces  soufflés,  ne  pouvant  résister  longtemps  à  l'action  de 
l'air,  doivent  être  mangés  aussitôt  cuits. 

8W.  Faisan  rôti,  découpé  (Dessin  286).  —  Brider  un  bon  faisan,  le  bar- 


der, le  fixer  sur  broche,  le  faire  rôtir  à  bon  feu  pendant  40  à  50  minutes,  selon  sa 
grosseur,  surtout  selon  qu'il  est  plus  on  moins  mortifié.  Quand  ri  est  à  point,  le 
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saler,  le  debrocher,  le  découper  en  cinq  parties  ;  couper  la  carcasse  en  deux  sur  le 
travers,  dresser  les  deux  morceaux  sur  le  centre  du  plat,  poser  les  deux  cuisses  en 
long,  les  deux  ailes  et  le  haut-de-poitrine  sur  le  centre.  Entourer  le  faisan  avec  du 
cresson,  glacer  les  membres  au  pinceau,  et  envoyer  séparément  une  saucière 
de  bon  jus.  —  Si  on  sert  le  faisan  sans  cresson,  on  peut  mettre  le  jus  dans  le  plat. 
Ce  rôti  est  disposé  pour  être  présenté  aux  convives  ;  mais  afin  que  chacun 
puisse  y  trouver  un  morceau  à  sa  guise,  et  pas  trop  gros,  les  filets  peuvent,  sans 
inconvénient,  être  divisés  en  deux  parties,  et  remis  en  forme  ;  il  en  est  de  même 
des  cuisses.  Quant  au  haut-de-poitrine,  on  peut  indifféremment  le  diviser  en  long 
ou  en  travers. 

844.  Perdreaux  à  la  choucroute.  —  Laver  l  kilogramme  de  chou- 
croute, la  laisser  bien  égoutter,  la  mettre  dans  une  casserole  avec  de  la  graisse 
d'oie  ou  du  bondégraissis  de  braise,  un  bouquet  garni,  une  carotte  et  250  gram- 
mes de  petit-salé  blanchi;  mouiller  la  choucroute  avec  la  valeur  de  2  verres  de 
bouillon,  la  couvrir  en  dessus  avec  un  large  morceau  de  couenne  d'un  jambon  cuit, 
si  c'est  possible;  faire  bouillir  le  liquide  pendant  10  minutes;  couvrir  la  casserole, 
la  retirer  sur  feu  doux,  ou  la  placer  à  la  bouche  du  four,  cuire  la  choucroute  pen- 
dant 4  heures.  —  Dans  l'intervalle,  brider  2  gros  perdreaux  avec  les  pattes  en 
dedans,  les  piquer,  les  faire  revenir  dans  une  casserole  avec  du  beurre;  quand  ils 
sont  à  moitié  cuits,  les  retirer  du  feu. 

Quand  la  choucroute  est  à  peu  près  cuite,  l'arroser  avec  un  verre  de  vin  blanc 
sec,  faire  réduire  le  liquide  à  bon  feu  ;  retirer  le  petit-salé,  la  couenne  et  les  lé- 
gumes, lier  la  choucroute  avec  2  cuillerées  de  sauce,  lui  mêler  les  perdreaux,  la 
retirer  sur  feu  très-doux.  Un  quart  d'heure  après,  la  dresser  sur  un  plat,  poser 
les  perdreaux  dessus,  après  les  avoir  débridés,  les  entourer  avec  le  petit-salé, 
paré,  coupé  ;  les  glacer  au  pinceau,  et  les  envoyer. 

843.  Terrine  de  perdreaux  rouges.  —  Désosser  2  perdreaux  rouges, 
les  diviser  chacun  en  deux  parties  sur  leur  longueur,  les  assaisonner,  les  faire 
revenir  pendant  quelques  minutes,  avec  du  lard  fondu,  les  enlever  aussitôt  que 
les  chairs  sont  superficiellement  roidies.  —  Émincer  la  moitié  d'un  petit  foie  de 
veau,  le  faire  revenir  à  feu  vif  avec  du  lard,  une  pincée  d'oignon  haché,  des  aro- 
mates, quelques  parures  de  jambon  cru  ;  le  piler,  le  passer  au  tamis.  Hacher  la 
moitié  de  ce  volume  de  viande  maigre  de  porc  frais,  et  autant  de  lard  cru  ;  piler 
le  hachis,  lui  mêler  la  purée,  et  quelques  truffes  coupées;  l'assaisonner  de  haut 
goût,  lui  mêler  2  cuillerées  de  cognac,  et  avec  lui,  emplir  une  terrine  à  pâté- 
froid,  en  l'alternant  avec  les  moitiés  de  perdreaux,  divisées  chacune  en  deux  parties. 
Couvrir  l'appareil  avec  une  abaisse  de  pâte  ordinaire;  poser  la  terrine  sur  un 
plafond,  la  faire  cuire  pendant  2  heures  à  four  modéré,  en  l'arrosant  de  temps  en 
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temps;  quand  elle  est  sortie  du  four,  enlever  la  pàtc,  et  faire  rofroîdir  l'appareil 
avec  un  poids  léger  dessus. 

846.  Salmis  de  perdreaux  aux  truffes  (Dessin  287).  —  Brider  2  ou 
ît  perdreaux,  les  mettre  dans  une  casserole  avec  du  beurre,  quelques  débris  de 


lard,  les  cous  et  les  gésiei's,  les  faire  revenir  à  feu  vif  pendant  S  ou  6  minutes  ;  les 
retirer  sur  feu  modéré,  les  cuire  avec  du  feu  sur  le  couvercle;  les  laisser  à  moitié 
refroidir,  les  découper  chacun  en  cinq  morceaux;  en  supprimer  la  peau,  les  ranger 
dans  une  casserole.  Avec  les  carcasses  et  débris  de  perdreaux,  préparer  un  fumet  ; 
quand  il  est  passé,  le  faire  réduire,  le  lier  avec  de  l'espagnole.  —  Faire  cuire  au 
beurre  les  foies  des  perdreaux,  avec  2  foies  de  volaille,  les  piler,  les  passer  au  ta- 
mis ;  délayer  cette  purée  avec  la  sauce,  la  verser  sur  les  perdreaux  ;  les  chauffer 
sans  ébullition,  les  dresser  en  pyramide  sur  un  fond  en  farce,  pochée  sur  plat, 
ayant  sur  son  centre  un  tampon  en  pain  frit,  masqué  de  farce  ;  masquer  les  per- 
dreaux avec  une  partie  de  la  sauce,  les  entourer  avec  des  croûtes  de  forme  ovale, 
garnies  avec  un  salpicon  de  truffes  ;  piquer  sur  le  haut,  2  hatelets  garnis  ;  envoyer 
dans  une  saucière  le  surplus  de  In  sauce. 

817.  Perdreaux  sautés,  à  la  diplomate.  —  Détacher  les  cuisses  de 
2  perdreaux,  en  retirer  les  chairs,  les  parer,  les  mêler  avec  un  égal  volume  de 
chairs  de  volaille,  de  gibier  ou  de  veau;  avec  elles,  préparer  une  farce  à  que- 
nelles, et  avec  cette  farce,  emplir  un  moule  à  bordure  beurré  ;  la  faire  pocher 
au  bain-marie. 

Couper  les  estomacs  des  perdreaux,  chacun  en  trois  ou  quatre  parties,  les  ran- 
ger dans  une  casserole  plate,  avec  du  beurre,  un  petit  oignon,  un  bouquet  d'aro- 
mates, sel  et  poivre.  Couper  en  morceaux  les  carcasses  et  les  os,  et,  avec  elles,  pré- 
parer un  peu  de  fumet. 

Éplucher  et  pclor  5  ou  ti  bonnes  truffes  fraîches,  les  couper  en  dés  et  les  tenir 
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de  côté.  Mettre  les  parures  dans  une  casserole  plate,  avec  la  valeur  d'un  verre  de 
bonne  béchamel,  faire  réduire  celle-ci,  en  incorporant,  peu  à  peu,  le  fonds 
tiré  des  carcasses.  Passer  la  sauce  à  l'étamine,  la  tenir  au  chaud. 

Faire  sauter  les  poitrines  et  les  filets  de  perdreaux  à  bon  feu,  en  les  retournanl: 
aux  trois  quarts  de  cuisson,  leur  mêler  les  truffes  coupées  en  dés,  ainsi  que 
4  cuillerées-à-bouche  de  madère  ;  finir  de  cuire  les  perdreaux  et  les  truCFesà  feu 
modéré,  renverser  la  bordure  sur  un  plat,  dresser  les  filets  et  les  poitrines  de  per- 
dreaux dans  le  centre,  retirer  Toignon  et  le  bouquet  de  la  casserole,  en  égouUer 
la  graisse,  et  verser  la  sauce  dedans;  ajouter  au  ragoût  150  grammes  de  maigre 
de  jambon  cuit,  coupé  comme  les  truffes,  donner  quelques  bouillons  à  la  sauce, 
et,  avec  elle,  masquer  les  perdreaux. 

848.  Perdreaux  aux  choux  rouges.  —  Pour  cet  emploi,  il  n'est  pas 
nécessaire  que  les  perdreaux  soient  tout  à  fait  jeunes. 

Emincer  2  petits  choux  rouges,  les  mettre  dans  une  casserole  en  terre  ou  en 
fer  émaillé,  avec  un  oignoir,  du  lard  fondu  ou  du  saindoux,  les  faire  revenir  à  feu 
modéré,  jusqu'à  ce  qu'ils  aient  réduit  leur  humidité  ;  ajouter  alors  un  morceau  de 
petit-salé  (2S0  grammes)  et  un  verre  de  vin  blanc;  faire  bouillir  le  liquide; 
iO  minutes  après,  retirer  la  casserole  sur  le  côté  du  feu,  cuire  les  choux  à  feu 
modéré. 

Brider  2  perdreaux,  les  faire  revenir  avec  du  beurre,  simplement  pour  les  co- 
lorer ;  les  mettre  dans  les  choux,  et  finir  de  les  cuire  ensemble  :  les  choux  doivenl 
rester  un  peu  fermes,  et  de  belle  couleur;  aussitôt  les  perdreaux  cuits^  les  égout- 
ter,  les  débrider,  retirer  aussi  le  petit-salé,  le  parer  et  le  découper  en  tranches; 
lier  alors  les  choux  avec  un  morceau  de  beurre-manié,  les  finir  avec  un  filt*t  d^ 
vinaigre,  les  dresser  ensuite  sur  un  plat  avec  les  perdreaux  dessus  et  les  tranches 
de  lard  autour. 

849.  Perdreaux  à  la  Sierra-Morena.  —  Ce  mels  est  d'origine  espa- 
gnole. —  Brider  2  perdreaux  avec  les  pattes  en  dedans,  les  mettre  dans  une  cas- 
serole, avec  de  l'huile,  4  petits  oignons,  une  carotte,  un  morceau  de  céleri, 
250  grammes  de  jambon  coupé  en  gros  dés,  quelques  gousses  d'ail,  thym,  lau- 
rier, poivre  en  grains,  clous  de  girofle  ;  faire  revenir  ces  ingrédients  à  feu  vif, 
pendant  8  à  10  minutes;  les  mouiller  avec  un  verre  de  bouillon,  faire  réduire 
celui-ci,  à  glace;  mouiller  alors  les  perdreaux  à  trois  quarts  de  hauteur  avec  un 
demi-verre  de  vinaigre  et  du  bouillon  \  les  couvrir  avec  un  rond  de  papier  huilé, 
les  poussera  la  bouche  du  four  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  cuits. 

Dans  l'intervalle,  faire  frire  dans  de  l'huile  3  poignées  de  mie  de  pain  râpée; 
aussitôt  qu'elle  est  de  couleur  blonde  et  sèche,  la  retirer  du  feu,  en  égoutter 
l'huile  ;  quand  les  perdreaux  sont  cuits,  passer  le  mouillenient,  le  dégraisser,  et 
avec  lui,  délayer  la  mie  de  pain  frite,  de  façon  à  obtenir  une  sauce  légère;  au 
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proniier  bouillon,  la  retirer  sur  le  côté,  la  cuire  pendant  25  minutes  :  elle  doit 
alors  se  trouver  liée  à  point  et  de  boa  goût  ;  la  passer,  la  verser  sur  les  perdreaux, 
dressés  sur  un  plat  chaud. 

850.  Chaufroix  de  perdreaux  aux  truffes  (Dessin288).  —  Prendre 

les  estomacs  de  3  ou  6  perdreaux  rôtis,  froids,  en  détacher  les  filets  et  le  haut-de- 


poilritie,  en  supprimer  la  peau  et  le  moignon  des  filets,  les  parer,  les  tremperdaits 
une  sauce  chaufroix,  composée  avec  deux  tiers  de  sauce  brune,  et  un  tiers  de  gelée 
d'aspic;  les  rangera  mesure  sur  une  plaque,  faire  refroidir  la  sauce. 

D'autre  part,  préparer  un  gradin  en  bois  masqué  de  graisse  ;  lo  coller  sur  un 
plat.  Fixer  sur  le  baut  un  petit  sujet  coulé  en  graisse  ou  en  stéarine,  l'entourer  à 
sa  base  avec  une  couronne  de  petites  caisses  plissées,  garnies  chacune  avec  une 
petite  truffe  glacée,  détacher  les  filets  et  hauts-de-poitrine  de  la  plaque,  en  les 
touchant  le  moins  possible  ;  dresser  les  filets  sur  le  premier  gradin,  presque  de- 
bout et  à  cheval,  les  entourer  avec  un  cordon  de  gelée  hachée  ;  dresser  une  par- 
tie des  estomacs  sur  le  dernier  gradin. 

851.  Perdreaux  au  chasseur.  —  Diviser  3  jeunes  perdreaux,  sur  la 
longueur,  couper  les  pattes,  fendre  la  peau  du  pilon,  afin  de  passer  la  jambe  en 
dessous;  battre  légèrement  chaque  moitié,  les  assaisonner,  les  rouler  dans  de 
l'huile,  les  paner,  et  les  faire  griller  pendant  14  à  la  minutes,  en  les  retournant  ; 
les  dresser  sur  un  plat,  masquer  le  fond  de  celui-ci  avec  un  peu  de  sauce  madère. 

852.  Pain  de  perdreaux  à  la  Périgueux.  —  Avec  les  estomacs  <!■> 
2  perdreaux,  préparer  une  farce  à  quenelle  sans  beaucoup  de  panade;  tuire  les 
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cuisses  avec  les  foies  des  perdreaux  et  quelques  parures  de  truffes;  les  pilei\le$ 
passer,  les  mêler  à  la  farce  ;  avec  celle-ci,  emplir  un  moule  uni,  à  cylindre, 
beurré  ;  faire  pocher  le  pain  au  bain-marie  pendant  une  demi-heure,  le  dresser 
sur  un  plat,  en  éponger  la  graisse,  le  masquer  avec  une  bonne  espagnole,  réduilc 
avec  du  fumet  de  perdreau,  du  madère  et  des  parures  de  truffes,  mêlée,  quand 
elle  est  passée,  avec  un  salpicon  de  truffes. 

853.  Quenelles  de  perdreaux,  au  fumet.  —  Avec  2  estomacs  crus 

de  perdreaux,  et  les  cuisses  cuites,  préparer  une  farce  à  quenelle,  dans  les  con- 
ditions que  je  viens  de  prescrire  art.  8S2.  Avec  les  carcasses  et  parures  de  per- 
dreaux, quelques  parures  de  volaille,  préparer  un  bon  fumet;  le  clarifier  comme 
^un  consommé  ;  en  dernier  lieu,  le  lier  avec  un  peu  d'arrow-root,  le  tenir  au  bain- 
marie. 

Avec  la  farce,  mouler  une  quinzaine  de  quenelles,  à  la  cuillère,  les  faire  pocher, 
les  égoutter,  les  dresser  en  buisson  dans  un  plat,  les  masquer  avec  une  partie  du 
fumet  de  perdreau  ;  envoyer  le  surplus  dans  une  saucière. 

8o4.  Crépinettes  de  filets  de  perdreaux,  —  Lever  les  filets  de  4  per- 
dreaux tendres,  en  supprimer  les  os  et  la  peau,  les  fendre  sur  l'épaisseur  des 
chairs,  les  fourrer  avec  un  petit  hachis  fin,  composé  de  lard  frais,  jambon  cru, 
truffes  crues,  une  pointe  d'échalote,  sel  et  poivre;  assaisonner  les  filets,  les  mas- 
quer de  chaque  côté  avec  2  ou  3  tranches  de  truffes  crues  ;  les  envelopper  alors 
chacun  dans  un  carré  de  crépine  de  porc,  les  rouler  dans  du  beurre,  les  paner, 
les  faire  griller  à  feu  modéré  pendant  12  à  14  minutes,  en  les  retournant;  te 
dresser  ensuite  sur  un  plat  avec  une  demi-glace  dessous.  —  Avec  les  8  filets-mi- 
gnons légèrement  battus,  on  peut  faire  2  crépinettes. 

853.  Galantine  de  perdreaux  à  la  gelée  (Dessins 289,  290).  —Dé- 
sosser 3  perdreaux  :  avec  les  chairs  des  cuisses,  quelques  parties  de  chairs  de  gi- 
bier, autant  de  lard  frais,  préparer  une  farce  à  galantine  ;  l'assaisonner  de  baul 
^oût,  lui  mêler  4  à  5  truffes  pelées,  coupées  en  dés.  Assaisonner  les  perdreaux, 
les  emplir  avec  la  farce,  mais  sans  trop  les  grossir,  les  coudre  en  leur  donnant  une 

• 

forme  ronde,  les  envelopper  chacun  dans  un  petit  linge,  les  ficeler,  les  cuire 
pendant  cinq  quarts  d'heure  dans  un  bon  fonds  ;  les  égoutter,  les  déballer  et  te 
réemballer,  les  laisser  refroidir  ronds.  Les  déballer  ensuite,  les  parer,  les  décou- 
per en  tranches  minces  sans  séparer  celles-ci.  Les  glacer  au  pinceau. 

Ranger  dans  une  terrine  3  petits  moules  à  galantine,  dont  je  donne  ici  le  Aesr 
sin,  les  entourer  avec  de  la  glace  pilée;  faire  prendre  au  fond  une  couche  de 
gelée  bien  claire  ;  quand  elle  est  raffermie,  poser  une  galantine  dessus,  et  fifl"' 
d'emplir  les  moules,  peu  à  peu,  aussi  avec  de  la  gelée,  mais  en  maintenant  le* 
galantines  sur  le  milieu.  Une  heure  après,  tremper  tour  à  tour  les  moules  à  r^*»** 
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chaude,  les  essuyer,  les  renverser  autour  d'un  petit  sujet  en  graisse,  lixé  sur  le 
centre  d'un  pain-vert  ;  entourer  celui-ci,  avec  des  petites  caisses  en  papier,  gar- 


nies chacune  avec  une  petite  truffe  cuite,  refroidie,  glacée  au  pinceau.  —  Cette 
entrée,  d'un  très-joli  effet,  est  destinée  à  figurer  sur  table. 

8S().  Épigrammes  de  perdreaux  à  la  ProTençale.  —  Lever  les 
filets  de  2  perdreaux  crus,  en  laissant  les  iilcts-mignons  attachés  à  la  charpente  de 
l'estomac,  les  parer  selon  la  règle,  les  ranger  dans  une  casserole  avec  du  beurre 
«pure.  Détacher  les  filets-mignons,  les  battre  légèrement,  les  accoupler  de  deux 
en  deux,  à  l'aide  d'un  peu  de  Tarce,  en  leur  donnant  la  même  forme  qu'aux  gros 
filets,  les  assaisonner,  les  mettre  avec  les  autres. 

Avec  les  chairs  crues  d'un  perdreau,  quelques  parures  de  volaille  ou  de  gibier, 
préparer  une  farce  à  quenelle.  Avec  les  carcasses,  les  parures,  les  os,  un  peu  de 
jambon,  légumes  et  aromates,  préparer  un  fumet  ;  le  faire  réduire,  le  lier  avec  de 
l'espagnole.  Diviser  la  farce  en  six  parties,  les  rouler,  sur  la  table  saupoudrée  avec 
de  la  farine,  en  forme  de  poire,  les  aplatir  avec  la  lame  d'un  couteau,  en  leur  don- 
nant la  forme  et  les  dimensions  des  filets  de  perdreaux;  les  faire  [locher  à  l'eau 
salée,, les  égoutler,  les  paner  aux  œufs,  les  faire  frire,  au  beurre,  dans  une  casse- 
role plate  ;  les  égoutter,  et  leur  piquer  une  manchette. 

Faire  pocher  les  filets,  à  feu  vif,  en  les  retournant  et  les  tenant  vert-cuits  ;  en 
égoutter  le  beurre,  les  arroser  avec  3  cuillerées-à-bouche  de  sauce  ;  les  dresser  en 
couronne  sur  un  plat,  en  les  alternant  avec  les  boudins;  emplir  le  vide  de  la  cou- 
ronne avec  une  garniture  de  champignons  ou  de  cèpes  sautés  à  la  Provençale,  liés 
avec  le  restant  de  la  sauce. 

8.^)7.  !Escabescia  de  perdreaux. — Ceux  qui  ont  voyagé  en  Espagne, 
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savent  que  les  auberges  de  ce  pays  ne  jouissent  pas  d'une  grande  renomaiêe  culi- 
naire; mais,  du  moins,  le  voyageur  est  sûr  d'y  trouver  le  populaire  escabescia.  rt 
cet  excellent  jambon  fumé,  si  tendre,  si  bon  dans  toutes  les  contrées.  Avec  ces 
deux  mets,  du  pain  exquis  et  de  Teau  qui  vaut  presque  du  vin,  si  on  ne  dîne  ja< 
de  façon  luxueuse,  on  peut,  du  moins,  apaiser  agréablement  sa  faim. 

Découper  2  ou  3  perdreaux,  chacun  en  cinq  parties,  les  mettre  dans  un  sau- 
toir avec  beaucoup  d'huile  et  beaucoup  d'aromates,  2  tètes  d'ail  non  épluchét-^. 
poivre  en  grains,  clous  de  girofle.  Quand  ils  sont  bien  revenus,  les  mouiller, 
juste  à  hauteur,  avec  du  vinaigre  et  du  bouillon,  les  laisser  cuire  tout  doucemeot 
mais  assez  longtemps  pour  qu'ils  soient  très-tendres;  à  ce  point,  le  mouillemeot 
doit  se  trouver  très-court,  lui  mêler  quelques  cuillerées  de  gelée  d'aspic  ou  simple- 
ment de  la  cuisson  de  pied  de  veau  ;  faire  bouillir  le  fonds,  et  3  minutes  âpre?,  I 
retirer  la  casserole  du  féru  ;  ranger  les  perdreaux  dans  une  terrine,  les  arros'  • 
avec  leur  cuisson,  en  la  passant.  Les  laisser  bien  refroidir  avant  de  les  senir. 

858.  Purée  de  perdreaux  aux  croûtons.  —  Lever  les   chairs  J*^ 

2  petits  perdreaux  cuits,  en  supprimer  la  peau  et  les  nerfs,  les  couper,  les  piler 
avec  un  morceau  de  beurre,  et  quelques  cuillerées-à-bouche  de  sauce  froide,  ti- 
rée avec  les  carcasses  et  parures  de  perdreaux  ;  assaisonner  l'appareil  avec  sel  rt 
muscade,  le  passer  au  tamis;  déposer  cette  purée  dans  une  terrine.  Piler  les  foi-^ 
de  perdreau  avec  2  ou  3  foies  de  volaille  cuits,  les  passer  également  au  tamis  ;  rot- 
1er  à  cette  purée,  quelques  cuillerées  de  glace  fondue ,  et  avec  elle,  masqorr 
(d'un  côté  seulement)  7  ou  8  croûtons  de  pain,  frits  au  beurre,  en  la  faisant  bom- 
ber  ;  ranger  ces  croûtons  sur  un  couvercle  de  casserole,  les  masquer  au  pinceau 
avec  un  peu  de  sauce,  les  tenir  à  la  bouche  du  four  afin  de  les  glacer. 

Au  moment  de  servir,  chauffer  la  purée  sans  la  faire  bouillir,  en  lui  mèlaol 
2  ou  3  cuillerées-à-bouche  de  sauce  :  elle  doit  néanmoins  rester  consistante;  h  - 
dresser  en  dôme  sur  un  plat,  l'arroser  au  pinceau  avec  un  peu  de  sauce  ou  de  gla<t 
fondue,  l'entourer  avec  les  croûtons  farcis. 

859.  Rissoles  de  perdreaux,  à  la  Russe.  —  Lever  les  filets  de  2  per- 
dreaux crus,  parer  les  chairs,  les  hacher  fin  ;  hacher  également  150  gramme? 

de  moelle  de  bœuf  crue,  ainsi  que  150  grammes  de  lard  blanchi,  assaisonner  k 
hachis,  avec  sel  et  muscade,  lui  mêler  2  truffes  crues  et  hachées,  le  lier  avec  un 
jaune  d'œuf.  Avec  cet  appareil,  préparer  des  rissoles,  les  faire  frire,  les  cgoutter  t*! 
les  dresser  en  buisson  sur  serviette. 

860.  Pain  de  perdreaux  aux  olives  (Dessin  291).  —  Avec  les  chairs  f 

crues  de  2  perdreaux,  préparer  une  farce  à  quenelle  ;  lui  mêler  quelques  cuille- 
rées de  sauce  brune,  réduite  avec  un  peu  de  glace  et  du  vin. 

Beurrer  un  moule  uni,  à  cylindre,  le  saupoudrer  avec  une  poignée  de  truffi^^ 
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■loirvs  coupées  en  petits  dés  ;  emplir  le  vidt;  avec  la  farce;  la  faire  pocher  au  bain- 
inarie.  Au  moment  de  servir,  retirer  le  moule,  égoutter  la  graisse,  renverser  le 


pain  sur  un  plat  ;  garnir  le  vide  central  avec  une  garniture  d'olives,  sans  noyaux, 
blanchies  ;  l'arroser  avec  un  peu  de  sauce  brune,  réduite  avec  du  fumet  do  per- 
dreau et  un  peu  de  madère. 

fi61.  Pain  de  perdreaux  aux  truffes  (Dessin  292). —  Détacher  des  os 
les  chairs  d'un  perdreau  cuit  ;  les  piler  avec  quelques  foies  de  volaille  cuits  ;  leur 


.|li.lff  Fig.ïM. 

rï.Ift*      mêler  la  valeur  d'un  domi-verre  de  sauce  brune,  réduite  avec  les  parures  de  quel- 
c|ucs  truffes  crues  ;  les  passer  au  tamis  fm;  déposer  l'appareil  dans  une  terrine, 
lui  incorporer  4  cuillerées-à-bouche  de  glace,  puis  200  grammes  de  beurre  fin,  ma- 
■*'"'       nié,  divisé  en  petites  parties  ;  verser  l'appareil  dans  un  moule  à  six  pans.  Tenir 
f^       celui-ci  sur  glace  pendant  une  heure  ;  le  tremper  ensuite  à  l'eau  chaude,  et  dé- 
mouler le  pain  sur  un  fond  collé  sur  un  plat,  avant  une  petite  colonne  fixée 
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sur  son  centre.  Glacer  le  pain  au  pinceau,  décorer  les  faces  avec  une  rosace  for- 
mée d'un  rond  de  blanc  d'œuf  et  des  losanges  de  truffes  cuites.  Fixer  sur  le  haut 
de  la  colonne  une  petite  coupe  coulée  en  graisse  ou  en  stéarine,  ganfie  avec  des 
petites  truffes  nappées  à  la  gelée.  Entourer  la  base  du  pain  avec  une  couronne  d« 
truffes  en  petites  caisses,  et  le  fond  du  plat  avec  de  jolis  croûtons  de  gelée. 

862.  Croquettes  de  perdreaux,  à  la  Lyonnaise.  —  Avec  les  chaii^ 

crues  de  2  perdreaux  préparer  une  farce  à  quenelle  ;  la  tenir  sur  glace;  unedcmi- 
lieure  après,  la  prendre  avec  une  cuiller,  par  petites  parties,  laisser  tomber  celle*-  ; 
ci  sur  la  table  saupoudrée  de  farine,  les  rouler  en  forme  de  bouchon  ;  faire  un  | 
creux  dans  le  centre,  à  l'aide  du  manche  d'une  petite  cuiller  en  bois,  trempe 
dans  du  beurre  chaud,  emplir  aussitôt  ce  creux  avec  un  hachis  de  truffes  crue, 
lié  à  chaud  avec  de  l'espagnole  réduite;  fermer  l'ouverture  avec  de  la  farce  cruf. 
tremper  les  croquettes  dans  des  œufs  battus,  les  paner.  Quelques  minutes  annt 
de  servir,  les  plonger  à  friture  chaude  ;  quand  elles  sont  de  belle  couleur,  te 
dresser  en  buisson  sur  une  serviette  pliée. 

863.  Timbale  de  perdreaux  à  l'Alsacienne.  —  Préparer  d'abord 

un  hachis,  avec  250  grammes  de  maigre  de  porc  frais,  autant  de  lard,  autan! 
de  jambon  cru;  l'assaisonner  de  haut  goût,  le  piler,  lui  mêler  quelques  cuillerées 
de  fines-herbes,  ainsi  qu'un  peu  de  panade,  un  œuf  entier,  le  passer  ensuite  au 
tamis. 

Dans  l'intervalle,  faire  bouillir  un  gros  chou  pendant  15  minutes,  l'égouUer, 
le  rafraîchir  ;  détacher  les  feuilles  les  plus  larges,  en  supprimer  les  côtes  dures, 
les  étaler  sur  un  linge. 

Découper  2  perdreaux  crus,  les  faire  revenir  avec  quelques  cuillerées  de  petil- 
salé  ;  les  assaisonner,  les  mouiller  avec  un  peu  d'espagnole,  les  faire  cuire  ioul 
doucement  ;  au  dernier  moment,  leur  mêler  quelques  truffes  crues  coupées  en 
tranches. 

Choisir  un  grand  moule  à  timbale,  le  masquer  au  fond  et  autour  avec  i^ 
tranches  minces  de  lard  ;  sur  celui-ci,  appliquer  des  feuilles  de  choux  (2  ou  3  Tune 
sur  l'autre)  de  façon  à  former  un  soutien  suffisant  ;  masquer  les  choux,  au  foflfl 
et  autour,  avec  une  couche  de  hachis  de  porc,  masquer  aussi  le  hachis  avec  des 
feuilles  de  chou,  puis  dresser  dans  le  vide  du  moule  les  membres  des  perdreaux 
entremêlés  avec  les  truffes  et  le  petit-salé;  fermer  l'ouverture  de  la  timbale  avec  une 
couche  de  farce  ;  masquer  celle-ci  avec  des  feuilles  de  chou,  poser  la  timbale  dans 
un  plafond  avec  de  l'eau  dedans,  la  cuire  .à  four  modéré  pendant  2  heures; '* 
démouler  sur  un  plat,  enlever  le  lard  et  la  graisse,  la   masquer  avec  la  sauce. 

864.  Perdreaux  à  l'Italienne.  —  Brider  3  perdreaux,  les  faire  revenir 
dans  une  casserole,  les  ranger  ensuite  de  façon  qu'ils  forment  le  triangle,  en  lai^ 
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sant  un  vide  au  miliim  ;  placer  dans  ce  vide  quelques  petits  oignons,  quelques  ca- 
rottes, les  uns  et  les  autres  blanchis,  ainsi  que  200  grammes  de  jambon  cru,  coupé 
en  gros  dés,  2  gousses  d'ail,  un  bouquet  d'aromates;  mouiller  les  perdreaux  à 
hauteur  avec  un  verre  de  Marsala  sec  et  {lu  bouillon  ;  poser  la  casserole  sur  feu 
vif,  faire  bouillir  le  liquide,  et 5  minutes  après,  la  retirer  à  la  bouche  du  four; 
finir  de  cuire  ainsi  les  perdreaux.  Au  moment  de  servir,  égoutter  le  fonds  de  leur 
cuisson,  en  le  passant,  le  dégraisser,  le  lier  avec  un  peu  de  sauce  tomate,  faire 
réduire  la  sauce  pendant  quelques  minutes,  la  verser  sur  les  perdreaux  ;  les  faire 
mijoter  pendant  1 0  minutes,  les  égoutter,  les  dresser  sur  un  plat,  avec  les  garni  - 
turcs  autour. 

865.  Petites  timbales  de  nouilles  à  la  purée  de  perdreaux 

(Dessin  293).  — Préparer  une  pâte  à  nouilles  avec  4  à  300  grammes  de  farine.  La 


laisser  reposer,  la  diviser  en  cinq  ou  six  parties  ;  abaisser  celles-ci  très-fines,  les 
émincer,  les  faire  cuire  à  l'eau  salée  ;  les  égoutter  sans  les  rafraîchir,  les  remettre 
dans  la  casserole,  les  assaisonner,  leur  incorporer  150  grammes  de  beurre  et 
tOO  grammes  de  parmesan  râpé;  les  verser  dans  une  casserole  plate,  beurrée;  les 
étaler  en  couche  de  6  centimètres  d'épaisseur.  Faire  refroidir  l'appareil  sous 
presse  légère,  puis  couper  les  petites  timbales  à  l'aide  du  sixième  coupe-pâte  uni  ; 
les  tremper  dans  des  œufs  battus,  les  paner,  les  cerner  d'un  côté  avec  un  petit 
coupe-pàlc  afin  de  marquer  le  couvercle,  puis  les  faire  frire  de  belle  couleur;  les 
vider,  les  remplir  avec  une  purée  de  perdreaux  chauffée  (art.  8S8},  glacer  la  purée 
en  dessus  et  la  couvrir.  Dresser  les  timbales  en  buisson  sur  une  serviette  pliée. 

866.  Perdreaux  à  la  Sybarite.  —  Vider  2  perdreaux  par  l'estomac; 
désosser  2  bécassines.  —  Peler  2  truffe*»  crues,  piler  les  parures  avec  les  foies 
cuits  des  bécassines  et  des  perdreaux,  ainsi  qu'avec  un  morceau  de  moelle  de 
bœuf  crue  ;  assaisonner  l'appareil,  le  passer  au  tamis,  lui  mêler  les  truffes  crues, 
coupées  en  petits  dés.  Assaisonner  les  chairs  intérieures  des  bécassines,  poser  une 
partie  de  l'appareil  sur  le  centre  de  chacune  d'elles,  les  rouler  sur  elles-mêmes, 
les  introduire,  une  dans  l'intérieur  de  chaque  perdreau,  emplir  l'estomac  de  ceux- 
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ci  avec  le  restant  de  lappareil,  les  brider,  les  saler,  les  envelopper  dans  un  carre 
de  crépine  de  porc.  Vingt-quatre  heures  après,  traverser  les  perdreaux  avec  une 
brochette  mince,  les  fixer  sur  une  broche,  les  faire  rôtir  à  bon  feu  pendant  2d  mi- 
nutes, les  débrocher,  les  débrider,  les  dresser  sur  un  plat  avec  du  bon  jus  réduil. 

,867.  Perdreaux  à  la  Piémontaise.  —  Brider  2  perdreaux  avec  b 
pattes  en  dedans,  leur  masquer  Testomac  avec  des  tranches  de  citron,  soutenir 
celles-ci  avec  des  bardes  de  lard.  —  Foncer  une  casserole  plate  avec  des  débrisde 
lard  et  de  jambon,  des  légumes  émincés,  un  bouquet  d'aromates  ;  poser  les  per- 
dreaux sur  ce  fond,  les  mouiller  avec  un  verre  de  vin  blanc  sec,  les  faire  cuire  àla 
bouche  du  four,  en  les  retournant  ;  les  débrider,  les  découper  chacun  en  cinq 
parties,  les  ranger  dans  une  petite  casserole,  les  arroser  avec  un  peu  de  glace  el 
de  sauce  tomate,  les  tenir  au  bain-marie  ;  préparer  un  petit  appareil  dc-pouleinte; 
le  finir  avec  du  beurre  et  du  parmesan  ;  le  verser  dans  un  moule  à  bordure  beurri; 
le  laisser  raffermir  pendant  8  à  10  minutes,  le  renvei'ser  sur  un  plat  ;  dresseralors 
les  membres  de  perdreaux  dans  le  puits  de  la  bordure,  les  cuisses  au  fond,  h 
filets  et  hauts-de-poitrine  en  dessus  ;  les  arroser  avec  la  sauce. 

868.  Perdreaux  gris  rôtis,  à  la  Polonaise.  —  Brider  2  perdreaux 

gris,  les  faire  revenir  dans  une  casserole  avec  du  beurre  ;  quand  ils  sont  à  moitié 
cuits,  les  mouiller  avec  la  valeur  d'un  demi-verre  de  crème  aigre,  finir  de  le> 
cuire,  en  les  arrosant  ;  les  égoutter  ensuite,  les  débrider,  les  dresser  sur  un  plat 
Verser  un  peu  de  bon  jiis  dans  la  casserole,  faire  bouillir  le  fonds,  le  lier  avec 
un  petit  morceau  de  beurre-manié  ;  réduire  quelques  secondes  la  sauce,  la  pas^ 
ser  sur  les  perdreaux»  —  A  défaut  de  crème  aigre,  on  peut  employer  de  la  bouflp 
crème  double,  et  finir  la  sauce,  après  l'avoir  réduite,  avec  un  filet  de  vinaigre  oii 
jus  de  citron.  Cette  méthode  donne  un  excellent  résultat. 

869.  Grouses  rôties,  à  la  mie  de  pain.  — Brider  2  grouses,  les  enfiler 
sur  leur  longueur  avec  une  brochette  en  fer,  fixer  celle-ci  par  les  2  boutsàuDf 

• 

broche,  les  faire  rôtir,  en  les  arrosant  avec  du  beurre  ;  quand  elles  sont  à  peu  près 
cuites,  les  retirer  du  feu,  les  saler,  les  saupoudrer  avec  Une  légère  couche  de  fanne. 
continuer  la  cuisson,  en  les  arrosant  ;  les  débrocher,  les  débrider,  les  dresser  sur 
un  plat  avec  du  jus.  Envoyer  séparément,  soit  une  saucière  de  mie  de  pain  cuite 
au  beurre,  soit  simplement  du  pain  grillé,  pilé,  passé. 

870.  Côtelettes  de  grouses,  âauce  Victoria  (Dessin  294).  —  Vi<)er 

3  ou  4  jeunes  grouses  de  la  grosseur  d'un  pigeon,  les  couper  chacune  en  deux  paf" 
ties  sur  la  longueur;  fendre  en  travers  les  chairs  du  pilon  de  la  cuisse,  faire  pas- 
ser le  bout  de  la  patte  sous  la  peau  du  pilon,  en  la  faisant  sortir  du  côté  de  la  car- 
casse ;  battre  légèrement  chaque  moitié  de  grouse,  les  parer,  les  assaisonner  a^ec 
sel  et  poivre,  les  rouler  dans  du  beurre   fondii,  les  paner,  les  faire  griller  à  fc^' 
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inodéro  |)endant  12  minutes,    en  les  i-etournanl,  lesdrossiir  alors  sur  un  plut 
chaud,  les  envoyer  avec  ta  sauce  suivante: 

Sauce  Victoria.  —  Mettre  dans  une  petite  casserole  une  cuillerée  à  bouche  d'é- 
chalotes hachées,  un  petit  bouquet  d'aromates.  If  jus  de  2  citrons  ;  couvrir  la  cas- 
serole, faire  bouillir  le  liquide  pendant  2  minutes,  lui  mêler  3  à  4  cuillerées  de 
champijçnons  crus,  coupés  en  dés  fins  ;  cuire  ceux-ci  jusqu'à  ce  qu'ils  aient  réduit 
ItMir  humidité  ;  les  mouiller  ensuite  avec  la  valeur  d'un  demi-verre  de  glace  fon- 
due ;  faire  bouillir  le  liquide,  le  retirer  du  feu,  lui  incorporer,  peu  à  peu, 
150  grammes  de  bon  bcurro  ;  tourner  la  sauce  sur  le  cotéjusqu'à  ce  que  le  beurre 
soit  incorporé,  mais  sans  la  faint  bouillir.  Quand  elle  est  crémeuse,  bien  Jiée,  lui 
inèlcr  un  filet  do  vinaigre,  une  cuillerée  de  soya,  2  cuillerées  de  cornichons  coupés 
vn  dés  fins,  une  pincée  de  feuilles  d'estnigon  coupées  en  losange. 


871.  Pàté-froid  de  perdreaux  [Dessin  295).  —  Beurrer  un  moule  à 
[(àté-froid,  le  poser  sur  un  plafond  couvert  de  papier,   le  foncer  avec  de  la  pâte 


brisée  {art,  195).  — Détacher  les  cuisses  de  4  à  S  perdreaux,  les  désosser,  les  cou- 
per en  morceaux,  les  piler.  —  Détacher  les  filets  de  l'estomac  des  perdreaux,  les 
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couper  en  carrés,  les  déposer  dans  une  terrine,  ajouter  moitié  de  leur  volume 
de  lard,  blanchi,  coupé  en  gros  dés,  puis  300  grammes  de  truffes  crues,  coupées 
comme  le  lard;  les  assaisonner  avec  sel  et  épices,  les  arroser  avec  quelques cuil* 
lerées-à-bouche  de  madère,  les  laisser  macérer  pendant  2  heures. 
'  Hacher  800  grammes  de  viande  maigre  de  porc  ;  la  piler  avec  les  chairs  des 
cuisses  de  perdreaux,  ajouter  800  grammes  de  lard  salé,  non  fumé  ;  assaisonner 
cette  farce,  la  déposer  dans  une  terrine,  lui  mêler  2  truffes.  —  Avec  une  partie  de 
cette  farce,  masquer  le  fond  et  le  tour  de  la  caisse,  en  lui  donnant  l'épaisseur 
d'un  demi-centimètre;  ranger  alors  les  filets  de  perdreaux  et  la  garniture  par  cou- 
ches alternées  avec  de  la  farce,  monter  l'appareil  en  dôme,  dépassant  la  hauteur 
du  moule,  le  couvrir  avec  des  bardes  minces  de  lard  frais,  puis  avec  une  abaisse 
ronde  de  pâte,  en  soudant  celle-ci  avec  la  pâte  des  bords.  Couper  droit  la  bande 
en  relief,  la  pincer  sur  le  haut,  et  décorer  le  dôme  ;  le  dorer,  le  cuire  à  four  mo- 
déré pendant  2  heures  et  demie,  en  ayant  soin  de  le  couvrir  avec  du  fort  papier. 
Une  demi-heure  après  que  le  pâté  est  sorti  du  four,  lui  infiltrer,  par  l'ouverture  du 
haut  un  peu  de  bon  jus,  réduit  avec  les  parures  de  truffes,  un  peu  de  madère,  un 
peu  dégelée  ;  laisser  refroidir  le  pâté  pendant  24  heures. 

872.  Pâte  de  grouses  a  TScossaise.  —  Dépecer  2  grouses,  chacune  en 
cinq  parties  ;  les  assaisonner  avec  sel  et  poivre.  Masquer  le  fond  d'un  plat  à  pâté 
avec  quelques  lames  de  jambon  et  de  bœuf  crus,  ranger  les  morceaux  de  grouses 
dessus,  les  saupoudrer  avec  un  peu  d'échalote  hachée  ;  combler  les  vides  avec 
quelques  jaunes  d'œuf,  masquer  également  les  viandes  avec  des  tranches  de  jam- 
bon cru,  les  mouiller  à  moitié  de  hauteur  avec  un  peu  de  bon  jus  froid,  les  couvrir 
avec  de  la  pâte,  et  terminer  le  pâté,  en  procédant  comme  il  est  dit  art.  559;  le 
dorer,  le  faire  cuire  à  four  modéré  pendant  une  heure  ;  en  le  sortant,  le  poser  sur 
un  autre  plat. 

873.  Filets  de  perdreaux,  sauce  big^arade.  —  Lever  les  filets  de 

3  perdreaux,  en  laissant  les  filets-mignons  attachés  à  la  charpente  de  l'estomac; 
supprimer  répidcrme  et  le  bout  de  Taileron  des  gros  filets,  les  battre  légèrement 
avec  le  manche  du  couteau  humide,  les  parer  en  pointe  d'un  côté,  les  arrondir 
de  l'autre  ;  les  ranger  dans  une  casserole  plate,  avec  du  beurre  fondu.  Parer  aussi 
les  filets-mignons,  les  battre  avec  le  manche  du  couteau,  les  masquer,  d'un  côté, 
avec  un  peu  de  farce  à  quenelle  préparée  avec  les  parures  des  filets,  en  souder 
deux  ensemble,  en  leur  donnant  la  forme  des  gros  filets,  les  ranger  dans  la  même 
casserole  à  côté  de  ceux-ci. 

Au  moment  de  servir,  saupoudrer  les  filets  avec  un  peu  de  sel,  les  faire  pocher 
à  feu  vif,  des  deux  côtés,  en  les  tenant  vert-cuits^  comme  les  filets  de  volaille;  les 
égoutter  sur  un  linge,   les  dresser  en  couronne  sur  un  plat  ;  les  masquer  avec 
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une  sauce  bigarade,  lesallerner  avec  des  eroùlons  de  pain  frits,  parés  de  tamèmc 
forme,  glacés  au  pinceau.  Verser  la  saticc  suivante  dans  le  centre  de  la  couronne  ; 
Sauce  bigarade.  —  Couper  en  rubans  le  zeste  d'une  grosse  bigarade  ou  d'une 
orange  verte,  les  émincer  entravers,  eoinme  pour  une  julienne  de  légumes,  les 
faire  cuire  à  l'eau,  les  égoutter.  Mettre  dans  une  petite  casserole  une  cuillerée-à- 
bouche  d'échalotes  hacbées,  les  faire  revenir  avec  un  morceau  de  beurre,  les 
inoniller  avec  un  peu  de  bouillon,  ainsi  qu'un  filet  de  vinaigre,  les  faire  cuire,  en 
faisant  réduire  le  liquide  à  glace.  Verser  alors,  dans  la  casserole,  la  valeur  de  2  dé- 
cilitres d'espagnole,  ajouter  le  zeste  de  la  bigarade  ;  faire  bouillir  la  sauce  pen- 
dant 2  minutes,  la  retirer,  lui  incorporer  le  jus  de  2  bigarades. 

874.  Cannelons  à  la  purée  de  perdreaux  (Dessin  296).  —  Abaisser 
.inincc"4  à  SOO  grammes  de  feuilletage  à  huit  tours,  distribuer  la  pâte  en  bandes 
d'un  centimètre  et  demi  de  largeur. 

Beurrer  40  hâtons  à  cannelons,  les  envelopper  tour  à  tour  avec  les  bandes  de 
pâte,  en  spirale  et  à  cheval,  leur  donner  la  longueur  de  10  centimètres,  les  ranger 


Ji  mesure  sur  une  plaque,  les  dorer  et  les  cuire  à  bon  four  ;  quand  ils  sont  de  belle 
couleur,  les  sortir;  quelques  minutes  après,  enlever  le  bâton  et  gîirnir  l'intérieur, 
à  l'aide  d'une  poche  à  douille,  avec  de  In  purée  de  perdreaux,  chauffée  avec  un  peu 
de  glace  fondue,  et  mêlée  avec  un  salpicon  de  truffes.  Masquer  l'ouverture  avec  un 
rond  de  truffe,  dresser  les  cannelons  en  pyramide  sur  une  serviette  pliée. 

875.  Pâté-chaud  de  coqs  de  bruyères  à  la  Russe.  —  Prendre 

îjeunes  coqsde  bruyères,  en  détacher  d'abord  les  cuisses,  supprimer  la  peau  de 
l'estomac,  et  diviser  les  chairs  des  filets  chacune  en  trois  parties  ;  les  larder  avec 
du  lard  et  des  truffes,  les  assaisonner,  les  arroser  avec  quelques  cuillerées  de 
madère:  —  Foncer  un  plat  à  tarte  avec  des  tranches  minces  de  veau,  les  assai- 
sonner avec  sel  et  poivre,  les  saupoudrer  avec  une  pincée  d'oignon  haché  ainsi  que 
quelques  tranches  de  jambon  cru  entrelardé  ou  des  tranches  de  petit-salé,  ranger 
les  cuisses  sur  celui-ci,  puis  les  filets  en  comblant  les  vides  avec  des  œufs  durs 
coupés  par  moitié,  masquer  aussi  les  viandes  avec  des  tranches  minces  de  petit- 


418  CUISINK  DE  TOUS  LES  PAYS. 

salé  et  les  mouiller  à  moitié  de  hauteur  avec  du  jus  froid,  mêlé  avec  la  marinade 
des  viandes;  masquer  les  bords  du  plat  avec  une  bande  de  pâte  en  rognures  de 
feuilletage,  couvrir  le  pâté,  en  procédant  comme  il  est  dit  art.  359,  le  cuire  pen- 
dant une  heure  à  four  modéré  avec  du  papier  dessus. 

• 

87(i.  Perdreaux  rôtis,  truffés.  —  Flamber  2  perdreaux,  en  supprimer 
la  poche,  en  fendant  la  peau  du  cou,  les  vider  par  l'extrémité  opposée.  — 
Peler  5  ou  6  truffes  noires  et  fraîches,  les  couper  en  quartiers,  les  assaisonner  ; 
hacher  les  épluchures,  les  piler  avec  un  peu  de  lard  frais,  ajouter  les  foies 
des  perdreaux,  cuits  avec  2  ou  3  foies  de  volaille  ;  assaisonner  lapparcil, le 
passer  au  tamis.  —  Faire  fondre  ISO  grammes  de  lard  râpé,  lui  mêler  les  truffes 
coupées,  les  chauffer  pendant  2  secondes,  en  les  sautant  ;  les  mêler  ensuite  avec  la 
farce,  et  emplir  le  corps  et  l'estomac  des  perdreaux  ;  en  coudre  les  issues,  les  bri- 
der, les  fixer  sur  broche,  les  faire  rôtira  feu  modéré  pendant  14  à  15  minutes, 
selon  leur  grosseur,  en  les  arrosant  avec  du  beurre  ;  les  saler,  les  débrocher,  les 
dresser  sur  un  plat  avec  des  citrons  coupés  autour.  Mêler  un  peu  de  jus  au  fonds 
de  la  lèchefrite  ;  le  faire  bouillir,  le  dégraisser,  le  réduire  en  demi-glace,  le  passer, 
le  verser  dans  une  saucière. 

877.  Filets  de  perdreaux  à  raucienne.  —  Lever  les  filets  de  2  per- 
dreaux, les  parer,  les  ranger,  ainsi  que  les  filets-mignons,  dans  une  casserole  plate 
avec  du  beurre  ;  faire  cuire  les  cuisses  de  ces  perdreaux  dans  une  autre  casserole, 
les  laisser  refroidir,  les  désosser;  supprimer  les  parties  dures  des  chairs,  les  piler 
avec  3  cuillerées  de  rixbien  cuit  et  sec  ;  ajouter  un  morceau  de  beurre  à  l'appa- 
reil, l'assaisonner,  le  passer  au  tamis.  Mettre  cette  purée  dans  une  casserole,  la 
chauffer  sur  feu  modéré,  en  la  travaillant  et  lui  incorporant  un  peu  de  sauce  ou 
de  glace  fondue,  mais  sans  la  faire  bouillir. 

Au  moment  de  servir,  faire  pocher  les  filets  à  feu  vif  ;  aussitôt  atteints  à  point, 
en  égoutter  le  beurre,  les  arroser  avec  2  ou  3  cuillerées  d'espagnole,  tirée  avec  les 
carcasses  des  perdreaux,  rouler  les  filets  dans  cette  sauce,  les  dresser  en  couronne 
sur  un  plat  avec  la  purée  au  milieu  ;  arroser  celle-ci,  ainsi  que  les  filets,  avec  le 
restant  de  la  sauce. 

878.  Pâté-froid  de  coqs  de  bruyères  (Dessin  297),—  Ce  pâté  est  très- 
cstimé,  et  souvent  servi  en  Allemagne.. —  Lever  les  filets  de  2  gros  coqs  de 
bruyères,  en  supprimer  la  peau,  les  larder  avec  des  truffes  et  du  jambon  cm  ;  les 
déposer  dans  une  terrine,  les  assaisonner  avec  sel  et  épices,  leur  additionner  5  à 
6  truffes  pelées,  coupées  en  quartiers  ;  les  arroser  avec  le  quaii  d'un  verre  de  ma- 
dère, les  laisser  mariner  pendant  quelques  heures.  —  Avec  un  demi-foie  de  veau 
et  quelques  foies  de  volaille  ou  de  gibier  préparer  une  farce  cuite,  assaisonnée  de 


OIBEKR.  —  COgS  DE  BRLVliKES.  il9 

haut  goût.  Mêler  cette  farce  avec  le  double  de  son  volume  de  hachis  de  porc  frais, 
composé  avec  moitié  lard  et  moiiié  viande  maigre.  —  Foncer  un  moule  à  pâté 
avec  de  la  pâte  brisée  ;  masquer  le  fond  et  le  toiir  de  la  caisse  en  paie  avec  une 


partie  de  la  farce  ;  emplir  ensuite  le  vide  avec  les  filets  de  coqs  et  le  restant  de  la 
farce.  Couvrir  le  pâté  selon  la  règle  ordinaire,  le  dorer,  le  cuire  à  four  modéré 
pendant  2  heures  ;  une  demi-heure  après  qu'il  est  sorti  du  four,  lui  infiltrer  par 
le  haut  un  peu  de  bon  jus  mêlé  avec  de  la  gelée. 

879.  Croustades  à  la  Reine  (Dessin  298).  —  Ces  croustades  sont  en  pain, 
et  découpées  au  contenu.  Le  pain  qu'on  emploie   pour  les   croustades  est   celui 


qu'on  tupfcUe  pain  anglais,  en  usage  dans  les  cuisines;  on.  l'nppellc  aussi  pom 
de  mie.  —  La  forme  des  croustades  est  une  affaire  de  goût  ;  tous  les  dessins 
conviennent,  s'ils  sont  réguliers  et  corrects.  —  Couper  8  petites  croustades,  les 
mettre  à  l'abri  de  l'air,  à  mesure  qu'elles  sont  coupées  ;  les  cerner  en  dessus,  les 
plonger  à  grande  friture  neuve,  leur  faire  prendre  une  belle  couleur,  les  égoutter 
et  les  vider  ;  les  garnir  avec  une  purée  de  perdreaux  ;  ranger  sur  le  haut  une  pe- 
tite rosace  de  truffes  cuites,  glacceaau  pinceau.  Dresser  les  croustades  sur  une 
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serviette  pliée,  7  au  fond,  une  en  dessus,  appuyée  sur  celle  du  milieu,  qui  doit  ôlre 
moins  garnie  que  les  autres. 

880.  Perdreaux  à  la  Catalane.  —  Brider  3  perdreaux  avec  les  pattes  en 
dedans,  les  faire  revenir  dans  une  casserole  avec  du  lard  haché  et  un  bouquet 
d'aromates;  les  assaisonner;  quand  ils  sont  de  belle  couleur,  les  mouiller  avec  un 
peu  de  vin,  les  retirer  sur  feu  modéré.  Quand  ils  sont  à  peu  près  cuits,  ajouter 
200  grammes  de  jambon  cru  coupé  en  dés,  ainsi  que  4  à  S  douzaines  de  gousses 
d'ail,  cuites  à  grande  eau  ;  les  saupoudrer  avec  une  pincée  de  poivre  rouge  d'Es- 
pagne, et  finir  de  les  cuire  avec  les  perdreaux  ;  égoutter  ceux-ci,  les  débrider, 
les  dresser  sur  un  plat,  les  entourer  avec  les  garnitures  ;  retirer  alors  le  bouquet^ 
dégraisser  le  fonds-de-cuisson,  le  lier  avec  un  peu  d'espagnole,  le  verser  sur  les 
perdreaux. 

881 .  Salade  tartare.  —  Prendre  des  chairs  cuites  d'estomac  de  gelinottes, 
de  faisiins,  de  perdreaux  ou  de  co(is  de  bruyères  :  les  espèces  peuvent  être  mê- 
lées; en  supprimer  les  os  et  la  peau,  les  émincer  en  tranches,  les  déposer  dans 
une  terrine  ;  les  assaisonner  avec  sel,  poivre,  huile  et  vinaigre.  Prendre  les  parures 
de  ces  chairs,  les  piler  avec  une  cuillerée  de  sauce,  les  passer  au  tamis  ;  mêler  à 
cette  purée  quelques  cuillerées  d'huile  et  du  vinaigre  à  l'estragon,  puis  la  valeur 
de  3  décilitres  de  gelée  froide. 

Décorer  un  moule  à  bordure  avec  des  cornichons,  des  câpres ,  des  piments 
rouges,  des  betteraves,  des  haricots-verts  au  vinaigre  :  ces  détails  du  décor  doi- 
vent être  préalablement  trempés  dans  de  la  gelée  mi-prise  avant  d'être  appliqués. 

Quand  le  moule  est  décoré,  lier  sur  glace  la  purée  de  gibier,  la  verser  dans  le 
moule  décoré.  Une  heure  après,  renverser  la  bordure  sur  un  plat  froid  ;  lier  alors 
les  morceaux  de  gibier  avec  quelques  cuillerées  de  mayonnaise  à  la  ravigote,  les 
dresser  en  pyramide  dans  le  centre  de  la  bordure,  en  les  entremêlant  avec  des 
pickles  anglais,  divisés;  masquer  la  pyramide  avec  une  couche  de  mayonnaise  à 
la  ravigote. 

882.  Perdreaux  à  la  purée  de  lentilles.  —  Vider  2  perdreaux,  les 
brider  avec  les  pattes  en  dedans,  les  barder,  les  placer  dans  une  casserole  étroite, 
foncée  avec  des  légumes  émincés,  des  débris  de  jambon,  un  peu  de  graisse,  un 
bouquet  d'aromates,-  et  poivre  çn  grains;  les  faire  revenir  à  feu  modéré,  en  les 
retournant  ;  les  mouiller  à  moitié  de  hauteur  avec  du  vin  et  du  bouillon  ;  faire 
bouillir  le  liquide,  retirer  la  casserole  à  la  bouche  du  four.  Quand  les  perdreaux 
sont  cuits,  passer  le  fonds-de-cuisson,  le  dégraisser,  le  lier  très-légèrement  avec 
un  peu  de  fécule  délayée  ou  du  beurre  manié. 

D'autre  part,  préparer  une  petite  purée  de  lentilles,  en  la  tenant  un  peu  ferme; 
la  chauffer,  en  lui  incorporant  quelques  cuillerées-à-ljouche  de  glace;  ladressersur 
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un  plat,  et  placer  les  perdreaux  dessus,  l'un  à  coté  de  l'autre  ;  los  arroser  a\ec  la 
sauce. 

883.  Perdreaux  aux  choux.  —  Brider  2  perdreaux  avec  les  pattes  en 
dedans  ;  les  faire  revenir  avec  du  beurre,  finir  de  les  cuire  avec  des  choux  braises 
en  bouquets,  avec  un  morceau  de  petit-salc  et  quelques  saucisses  ;  les  égoutter 
aussitôt  cuits.  Egoutter  les  choux  sur  une  passoire,  en  extraire  la  graisse,  les 
dresser  symétriquement  sur  un  plat,  avec  le  petit-salé  coupé,  et  les  saucisses; 
dresser  les  perdreaux  en  dessus,  entiers  ou  découpés  ;  les  glacer,  envoyer  en  même 
temps  une  saucière  d'espagnole. 

884.  G-élinottes  à  la  Russe  (Dessin  299).  —  Brider  3  ou  4  gelinottes,  les 
mettre  dans  une  casserole  avec  du  beurre,  les  assaisonner,  les  faire  revenir,  en  les 
retournant  ;  quand  elles  sont  à  peu  près  cuites,  les  arroser  avec  quelques  cuillerées 
de  crème  aigre  ;  finir  de  les  cuire,  en  les  arrosant  ;  les  egoutter  ensuite,  les  débri- 
der, les  couper  chacune  en  quatre  parties,  les  dresser  sur  un  plat  ou  dans  une  cas- 
serole à  légumes  ;  mêler  un  peu  de  béchamel  à  la  sauce,  la  faire  réduire  jusqu'à 


ce  qu'elle  soit  consistante;  la  verser  sur  les  gelinottes  de  fa^on  à  les  masquer 
d'une  couche  épaisse,  les  saupoudrer  avec  de  la  mie  de  pain,  les  faire  gratiner 
au  four,  jusqu'à  ce  que  la  sauce  soit  légèrement  colorée. 

885.  Pâté-froid  de  gelinottes.  —  Lever  les  filets  ontiei-s  de  4  geli- 
nottes crues,  sans  faire  d'estomac  ;  en  supprimer  la  peau  et  les  os,  les  diviser, 
chacun,  en  deux  parties,  les  déposer  dans  une  terrine,  les  assaisonner  avec  sel  et 
épices,  leur  mêler  4  à  500  grammes  de  jambon  cru,  dessalé,  coupé  en  gros  dés  ; 
les  arroser  avec  quelques  cuillerées-à-bouche  d'eau-de-vie,  —  Retirer  les  chairs 
du  gras  des  cuisses  des  gelinottes,  les  parer,  les  piler  avec  les  chairs  d'estomac  de 
2  poules,  une  égale  quantité  de  viande  maigre  de  veau,  et  le  double  de  celle-ci 
de  lard  frais;  assaisonner  la  farce,  la  déposer  dans  une  terrine,  lui  incorjwrcr 
quelques  cuillerées-à-bouche  de  champignons  hachés. 
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Foncer  un  mou  te  à  pàté-froid  avec  de  la  pâte  brisée,  masquer  la  pâle,  au  fond 
et  autour,  avec  une  couche  épaisse  de  farce,  emplir  le  vide  par  couches  alternées 
avec  le  jambon,  les  filets  et  la  farce,  colle-ci  mêlée  avec  la  marinade  des  filets.  Cou- 
vrir le  pâté,  en  procédant  selon  la  méthode  ordinaire  (Voy.  art.  904),  le  décorer, 
le  dorer,  le  cuire  à  four  modéré  pendant  2  heures,  en  ayant  soin  de  couvrir  la  pâte 
avec  du  papier  aussitôt  qu'elle  se  trouve  légèrement  colorée.  Une  demi-heure 
après  que  le  pâté  est  sorti  du  four,  lui  infiltrer,  par  la  cheminée,  la  valeur  de 
3  décilitres  de  gelée,  mêlée  avec  im  peu  de  vin  et  de  bon  jus  ou  glace  de  viande. 
—  Il  convient  d'employer  les  carcasses  et  os  des  gelinottes  avec  beaucoup  de  ré- 
serve, même  dans  du  jus,  car  elles  ont  toujours  un  goût  d'amertume  extrême- 
ment prononcé. 

886.  Pain  de  gelinottes  à  la  Suédoise.  —  Lever  les  filets  de  3  ge- 
linottes, les  parer,  les  piler  avec  moitié  de  leur  volume  de  beurre  ;  assaisonner 

l'appareil,  le  passer  au  tamis,  le  déposer  dans  une  terrine,  le  travailler  avec  une 
cuiller,  pendant  quelques  minutes;  lui  incorporer  alors  un  blanc  d'œuf  fouetté, 
et  en  même  temps  un  égal  volume  de  crème  fouettée.  Le  mélange  opéré,  ver- 
ser l'appareil  dans  un  moule  à  timbale,  le  faire  pocher  au  bain-marie  pendant 
25  minutes;  au  moment  de  servir,  le  renverser  sur  un  plat,  le  masquer  avec  une 
bonne  sauce  béchamel  réduite  avec  quelques  cuillerées  de  glace  de  viande. 

887.  Gelinottes  à  la  Tar tare.  —  Vider  et  fiamber  2  ou  3  bonnes  geli- 
nottes, les  diviser  chacune  en  deux  parties  sur  la  longueur,  sans  laisser  adhérer 

l'os  de  la  poitrine  à  aucun  des  filets;  supprimer  également  une  partie  de  la  car- 
casse. Assaisonner  les  gelinottes  avec  sel  ;  les  rouler  dans  du  beurre  fondu,  les 
paner,  les  faire  grillera  feu  modéré  pendant  12  minutes,  en  les  retournant,  les 
dresser  sur  un  plat  chaud.  Envoyer  en  même  temps  une  sauce  tartare. 

888.  Purée  de  bécasses  aux  œufs  de  vanneaux.  —  Couper  les 

chairs  de  2  bécasses  cuites,  les  piler  ensemble  avec  les  intestins;  ajouter  un 
morceau  de  beurre,  4  cuillerées  de  riz  cuit;  assaisonner  l'appareil,  le  passer  au 
tamis  dans  une  casserole.  Chauffer  la  purée  sans  la  faire  bouillir,  en  lui  mêlant, 
peu  à  peu,  un  peu  de  sauce  préparée  avec  les  os  des  bécasses  ;  la  dresser,  l'entourer 
avec  12  œufs  de  vanneaux  cuits  à  l'eau  pendant  8  minutes,  épluchés.  Arroser  la 
purée  avec  le  restant  de  la  sauce. 

889.  Pain  de  gelinottes  aux  truffes  (Dessin  300).  —  Avec  600 
grammes  de  chairs  de  filets  de  gelinottes,  350  grammes  de  panade  de  riz,  330 
grammes  de  bon  beurre  et  4  jaunes  d'œuf,  préparer  une  farce  à  quenelle.  Quand 

elle  est  assaisonnée  et  passée,  la  déposer  dans  une  terrine  et  lui  incorporer  4  cuil- 
lerées de  crème  double. 
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Beurrer  un  moule  à  cylindre  uni,  l'emplir  avec  la  farce,  l'aire  pocher  celle-ci 
au  bain-marie  pendant  35  minutes. 

Dans  l'intervalle,  coller  sur  le  centre  d'im  plat  une  petite  colonne  en  fer-blanc 


masquée  avec  de  la  pâte  anglaise  glacée  au  pinceau,  ayant  la  même  hauteur  que  le 
moule,  creusée  sur  le  centre.  Essuyer  le  moule,  le  renverser  sur  le  plat  en  passant 
la  colonne  dans  le  cylindre  ;  l'enlever  aussitôt,  et  introduire  dans  le  vide  de  la 
colonne  la  base  d'une  petite  coupe  en  fer-blanc,  s' adaptant  au  creux  de  la  c'o- 
lonne  :  cette  coupe  est  aussi  masquée  avec  de  la  pâte  ;  la  garnir  avec  quelques 
petites  truffes  rondes,  et  entourer  le  pain,  à  sa  base,  avec  une  couronne  de  crêtes 
alternées  avec  des  tranches  de  truffes.  Envoyer  en  même  temps  une  saucière 
de  sauce  blonde  réduite  avec  les  parures  des  truffes  ou  le  fonds  de  leur  cuisson. 

890.  BécaSBes  farcies  [Dessin  301).  —  Désosser  3  bécasses,  couper  la 
plus  grande  partie  des  chairs  de  l'estomac,  les  diviser  en  gros  dés,  les  déposer  dans 


une  terrine,  leur  mêler  une  quantité  égale  de  truffes  crues,  autant  de  foie-gras; 
les  assaisonner,  les  arroser  avec  2  cuillerées- à-bouche  de  madère. 
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Piler  les  chaii-s  des  cuisses  de  bécasses  avec  celles  de  3  pigeons  crus,  ajouter 
le  tiers  de  leur  volume  de  panade,  puis  4  jaunes  d'œuf.  Assaisonner  la  farce,  la 
passer. 

Faire  fondre  4  cuillerées  de  lard  râpé,  lui  mêler  les  intestins  des  bécasses,  ainsi 
que  5  ou  6  bons  foies  de  poularde;  assaisonner  lappareil  de  haut  goût,  le  laisser 
refroidir,  le  piler,  le  passer,  le  mêler  avec  la  farce;  ajouter  à  celle-ci  les  truffes  et 
les  viandes  de  la  terrine;  avec  cet  appareil,  emplir  les  bécasses,  leur  donner  la 
forme  de  galantine,  les  envelopper  séparément  dans  des  linges  minces,  en  les 
ficelant;  les  faire  cuire,  à  feu  modéré,  dans  un  bon  fonds,  pendant  une  heure; 
les  laisser  refroidir  à  moitié  dans  leur  cuisson,  les  égoutter,  les  déballer,  les 
réemballer,  les  laisser  refroidir  en  forme,  sans  les  mettre  sous  presse. 

Une  demi-heure  avant  de  servir,  déballer  les  galantines,  les  découper  en  entailles 
sur  l'estomac,  les  placer  dans  une  casserole  ;  les  arroser  avec  un  peu  de  leur  cuisson 
réduite  en  demi-glace,  les  chauffera  la  bouche  du  four,  en  les  arrosant.  Les  dresser 
ensuite,  en  triangle,  sur  une  bordure  en  farce,  pochée  et  renversée  sur  un  plat, 
ayant  sur  son  centre  un  tampon  en  pain  frit,  masqué  de  farce.  Poser  dans  les 
angles  les  trois  têtes  de  bécasses  légèrement  cuites,  glacées  au  pinceau  ;  piquer 
sur  le  haut  du  tampon  3  hatelets  garnis  de  truîTes;  saucer  légèrement  les  bé- 
casses et  la  bordure  a\ec  de  l'espagnole  préparée  avec  leur  cuisson  et  les  parures 
des  truffes. 

891.  Soufflé  de  bécasses,  en  petites  caisses.  —  Piler  les  chairs 

cuites  de  2  bécasses  avec  un  morceau  de  beurre,  leurs  intestins  cuits,  et  un  tiers 
de  leur  volume  de  riz  cuit  à  sec,  refroidi  ;  assaisonner  l'appareil,  le  passer  au 
tamis  fin  ;  mettre  la  purée  dans  une  casserole,  la  chauffer  très-légèrement ,  sans 
ébuUition,  la  retirer,  et  lui  incorporer  ô  jaunes  d'œuf  bien  battus,  puis  4  ou  5  blancs 
fouettés;  avec  cet  appareil,  emplir  8  à  10  caisses  plissécs,  beurrées;  les  ranger 
sur  un  plafond  couvert  avec  du  papier  ;  cuire  les  soufûés  à  four  doux  pendant 
18  minutes;  en  les  sortant,  les  dresser  sur  un  plat  couvert  d  une  serviette  pliée. 

892.  Salmis  de  bécasses,  à  la  Provençale.  —  Brider  2  bécasses 

sans  les  vider;  les  barder,  les  faire  rôtir  à  la  broche,  les  dépecer  chacune  en  cinq 
morceaux,  les  ranger  dans  une  casserole,  ainsi  que  les  têtes,  les  arroser  avec  quel- 
ques cuillerées  de  glace  fondue  ;  couvrir  la  casserole ,  la  tenir  hors  du  feu  ; 
piler  les  intestins  des  bécasses  avec  quelques  foies  de  volaille  cuits,  et  les  parures 
des  bécasses,  délayer  l'appareil  avec  un  peu  de  bonne  sauce,  réduite  avec  du  vin, 
le  passer,  le  verser  sur  les  bécasses;  chauffer  celles-ci  sans  ébuUition,  les  dresser 
sur  un  plat  chaud  dont  le  fond  est  masqué  avec  des  croûtons  de  pain  frits.  Mas- 
quer les  bécasses  avec  la  sauce. 

893.  Terrine  de  bécasses.  —  Désosser  2  bécasses,  les  diviser  chacune  en 
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deux  parties,  les  déposer  dans  une  terrine,  ajouter  5  ou  6  truffes  épluchées  et 
coupées,  un  égal  volume  de  gras  de  jambon  cuit  ou  du  lard;  assaisonner  de  haut 
goût,  les  arroser  avec  le  tiers  d'un  verre  de  madère.  Faire  revenir  les  chairs  crues 
d'une  cuisse  de  lièvre,  avec  quelques  foies  de  volaille  ou  de  gibier,  du  lard,  des 
fines-herbes,  et  enfin  les  intestins  des  bécasses;  les  assaisonner ,  les  passer  au 
tamis  ;  mêler  alors  cette  purée  à  un  hachis  de  porc,  cru,  assaisonné  de  haut  goût 
avec  desépices  et  aromatesf  Avec  cet  appareil,  les  truffes  et  les  bécasses,  emplir 
une  terrine  à  pâté-froid,  le  masquer  avec  des  bardes  de  lard;  couvrir  la  terrine 
avec  de  la  pâte,  la  poser  sur  un  plafond  ;  verser  un  peu  d'eau  chaude  au  fond 
de  celui-ci,  le  pousser  à  four  modéré  ;  cuire  la  terrine  pendant  une  heure  et 
demie  ;  la  sortir  enfin  du  four,  la  laisser  refroidir  à  moitié  ;  poser  alors  un  poids 
léger  sur  l'appareil;  quand  il  est  tout  à  fait  froid,  le  démouler  de  la  terrine,  le 
découper  en  carrés  longs,  et  dresser  ceux-ci  en  couronne  dans  la  même  terrine 
(Voy.  Dessin  268). 

894.  Pâté-chaud  de  Bécassines. —  Désosser  une  douzaine  de  bécas- 
sines, du  côté  des  reins  seulement,  assaisonner  les  chairs.  Faire  revenir  les  in- 
testins des  bécassines  avec  un  peu  de  lard  râpé,  les  assaisonner,  les  piler  et  les 
passer  au  tamis;  mêler  cette  purée  avec  son  même  volume  de  godiveau  ou  do 
farce  à  quenelle  crue,  ainsi  que  4  cuillerées-à-bouche  de  fines-herbes  cuites.  Avec 
cet  appareil,  emplir  les  bécassines  ;  les  coudre,  en  brider  les  pattes  ;  les  ranger  dans 
une  casserole  avec  du  lard  fondu  et  250  grammes  de  petit-salé  coupé  en  petits 
carrés;  les  faire  sauter  à  feu  vif  jusqu'à  ce  que  les  chairs  soient  raffermies,;  leur 
mêler  une  quinzaine  de  champignons  crus;  5  minutes  après,  les  retirer  du  feu. 

Foncer  un  moule  à  pâté-chaud  de  forme  basse,  masquer  la  caisse,  au  fond  et 
autour,  avec  une  couche  de  la  farce  préparée;  ranger  les  bécassines  dans  le 
vide  avec  le  petit-salé  et  les  champignons ,  en  les  alternant  avec  de  la  farce  ; 
monter  l'appareil  en  dôme,  le  masquer  en  dessus  avec  des  bardes  de  lard,.puis,^ 
avec  une  abaisse  de  pâte  ;  décorer  le  pâté,  le  dorer,  le  faire  cuire  à  four  modéré 
pendant  une  heure  et  quart;  en  le  sortant,  cerner  le  couvercle  à  moitié  de 
hauteur  pour  l'enlever,  retirer  les  bardes  de  lard,  et  verser  dans  le  pâté  une 
bonne  sauce  à  l'essence  de  gibier,  tirée  avec  les  carcasses  de  bécassines.  Couvrir 
le  pâté,  le  dresser  sur  un  plat. 

895.  Bécassines  à  la  Rouennaise.  —  Vider  8  bécassines,  en  désosser 
les  reins;  les  emplir  avec  un  petit  hachis  de  porc  frais  mêlé  avec  son  même 
volume  de  champignons  crus  et  hachés,  une  pincée  d'échalotes ,  une  pincée  de 
persil  et  de  poivre  ;  les  coudre,  les  brider,  les  enfiler  à  une  brochette  en  fer, 
les  embrocher,  et  les  faire  rôtir  après  avoir  placé  des  tranches  de  pain  dans  la 
lèchefrite.  Préparer  un  émincé  d'oignon,  à  la  Bretonne;  le  finir,  en  lui  mêlant 
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les  intestins  des  bécassines,  cuits  a\ec  quelques  foies  de  volaille,  piles  et  passés. 
Débrocher  les  bécassines,  les  débrider,  les  glacer  au  pinceau  et  les  dresser 
sur  un  plat,  en  les  posant  chacune  sur  une  croûte  de  pain  ;  les  masquer  avec 
l'émincé  aux  oignons. 

896.  Outarde  a  la  daube. —  Laisser  mortifier  Foutarde  plusieurs  jours, 
la  vider;  couper  les  ailerons,  le  cou  et  les  pattes;  détacher  les  cuisses  de  la  car- 
casse, et  celle-ci  de  l'estomac;  larder  les  chairs  des  cuisses  et  de  l'estomac  avec 
de  gros  filets  de  jambon  cru  ;  assaisonner  ces  viandes,  les  déposer  dans  une  terrine, 
les  arroser  avec  2  verres  de  vinaigre,  les  faire  macérer  pendant  24  heures. 

Masquer  une  marmite  en  terre,  au  fond  et  autour,  avec  des  bardes  de  lard; 
ranger  au  fond  quelques  petits  oignons,  un  bouquet  d'aromates,  2  pieds  de  veau 
désossés  et  blanchis,  grains  de  poivre,  clous  de  girofle  ;  sur  ceux-ci ,  placer 
les  carcasses  et  les  cuisses ,  puis  l'estomac  de  l'outarde  ;  mouiller  ces  viandes,  à 
moitié  de  hauteur,  avec  du  vin  blanc,  les  masquer  avec  du  lard,  faire  réduire 
le  liquide  pendant  quelques  minutes;  couvrir  hermétiquement  la  marmite  avec 
du  papier  et  un  plat  ordinaire  à  moitié  plein  d'eau;  entourer  le  vase  jusqu'aux 
deux  tiers  de  hauteur,  avec  des  cendres  chaudes  et  du  feu  ;  cuire  les  viandes  pen- 
dant 6  ou  7  heures,  selon  leur  tendreté.  Les  enlever  avec  soin,  les  dresser  sur  un 
grand  plat  avec  les  pieds  de  veau  et  les  légymes;  dégraisser  le  fonds-de-cuisson,  le 
verser  sur  les  viandes,  en  le  passant. 

897.  Terrine  de  vanneaux.  —  Lever  les  filets  de  7  ou  8  vanneaux  ;  les 
mettre  dans  une  terrine,  les  assaisonner  avec  sel  et  épices,  les  arroser  avec  quel- 
ques cuillerées  de  madère.  Détacher  les  chaire  des  cuisses,  les  couper  en  mor- 
ceaux, leur  mêler  les  chairs  de  2  cuisses  de  lièvre,  les  intestins  et  les  foies  des 
vanneaux,  du  lard  et  des  fines-herbes,  les  faire  revenir  à  feu  vif,  les  assaisonner, 
les  piler,  les  passer  au  tamis. 

Masquer  le  fond  et  le  tour  d'une  terrine  à  pâté  avec  des  bardes  de  lard,  emplir 
le  vide  avec  la  farce  préparée,  et  avec  les  filets  de  pluviers,  en  les  alternant  ;  cou- 
vrir l'appareil  avec  du  lard,  couvrir  la  terrine,  la  poser  sur  un  plafond,  la  cuire 
à  four  modéré  pendant  une  heure  et  demie  ;  la  retirer  ensuite,  la  laisser  bien 
refroidir  avant  de  la  senir. 

898.  Gratin  de  pluviers.  —  Désosser  4  ou  S  pluviers,  sans  enlever  les  os 
des  cuisses;  les  assaisonner  à  l'intérieur,  les  emplir  avec  une  farce  cuite  (Voy.  899), 
les  barder  et  les  brider. 

Étaler  au  fond  d'un  plat  à  gratin  une  couche  épaisse,  de  farce  à  quenelle, 
mêlée  avec  ce  qui  reste  de  la  farce  en  l'élevant  un  peu  sur  le  centre  ;  sur  cette  farce, 
poser  les  pluviers  en  rosace,  avec  le  côté  des  pattes  tourné  vers  le  centre  du  plat, 
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et  l'estoiimc  vers  les  bords,  en  les  appuyant  de  façon  qu'ils  soient  à  moitié  enrou- 
ées dans  la  farce  ;  les  entourer  avec  une  double  bande  de  papier.  Masquer  les  plu- 
miers avec  des  bardes  minces  de  lard,  et  celles-ci  avec  du  papier;  poser  le  plat 
sur  un  plafond  renversé,  afin  qu'il  ne  reçoive  pas  trop  de  chaleur  du  bas,  le  pous- 
ser à  four  modéré,  l'y  laisser  pendant  une  heure.  En  sortant  le  gratin  du  four, 
retirer  le  lard  et  le  papier  ;  éponger  la  graisse  ;  débrider  et  découper  les  pluviers 
chacun  en  deux  parties,  les  remettre  à  leurplacc,  les  entourer,  et  les  garnir  en 
dessus  avec  des  champignons  cuits  ;  les  masquer  avec  une  sauce  brune  réduite  avec 
un  fumet  de  gibier,  préparée  avec  les  carcasses  de  pluviers. 

899.  Bécasses  rôties  aux  croûtes  (Dessin  302).  —  Vider  2  grosses 
bécasses,  mortifiées  à  point,  leur  tordre  le  cou,  alin  d'introduire  la  tète  dans  l'ou- 
verture de  l'estomac,  les  brider;  brider  aussi  les  tètes  afm  de  les  maintenir  en 
forme,  les  barder,  les  traverser  avec  une  brochette,  les  fixer  sur  broche. 

Faire  revenir  les  intestins  avec  du  beurre,  les  piler,  les  passer  au  tamis  ;  mêler 


à  cet  appareil  2  cuillerées-à-bouche  de  farce  crue,  autant  de  glace  fondue;  avec 
cet  appareil,  garnir  des  croûtes  de  forme  ovale,  frites  au  beurre. 

Faire  rôtir  les  bécasses  à  feu  vif  pendant  U  à  1»  minutes,  avec  de  larges  tran- 
ches de  pain  dessous.  Quand  elles  sont  à  point,  les  saler,  les  débrocher,  les  dé- 
brider; dresser  les  tranches  de  i>ain  sur  un  plat  long,  ranger  les  bécasses  dessus, 
avec  l'ealomac  tourné  vers  les  bouts  du  plat,  les  glacer,  les  entourer  avec  les 
croûtons  farcis;  dresser  sur  le  centre  un  bouquet  de  cresson.  Envoyer  en  même 
temps  un  bon  jus  réduit  en  demi-glace. 

900.  Cailles  au  laurier,  à  la  Provençale.  —  Vider  ti  cailles  grasses, 
hacher  leurs  foies  avec  un  peu  de  lard,  une  pincée  de  persil,  un  peu  de  poivre, 
uiie  cuilleréc-â-bouche  d'échalotes,  une  poignée  de  mie  de  pain,  ainsi  que  la  moi- 
tié d'un  œuf  battu;  avec  cet  appareil,  emplir  les  cailles,  les  enfiler  â  une  bro- 
chette, en  les  traversant,  sur  les  cuisses,  et  les  alternant  avec  une  feuille  de  lau- 
rier; li>8  arroser  avec  du  saindoux,  les  faire  rôtira  feu  vif  pendant  10  âl2  minutes. 
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Dans  rintervalle,  mettre  dans  une  casserole  la  graisse  des  cailles,  tombée  dans 
la  lèchefrite,  lui  mêler  une  poignée  demie  de  pain  râpé,  et  250  grammes  de  jam- 
bon cru,  dessalé,  coupé  en  dés  ;  les  faire  revenir  ensemble  pendant  quelques 
secondes,  les  mouiller  avec  un  verre  de  vin  blanc,  un  peu  de  jus  ou  glace  fon- 
due ;  donner  quelques  bouillons  à  la  sauce,  la  retirer  du  feu,  la  finir  avec  le  jus 
de  2  citrons,  la  verser  sur  les  cailles  débrocliées,  dressées  sur  un  plat,  mais  sans 
en  retirer  le  laurier, 

901.  Cailles  en  caisse.  —  Flamber  7  ou  8  cailles,  en  désosser  les  reins  à 
moitié  ;  mettre  leurs  foies  dans  une  poêle  avec  du  lard  râpé,  ainsi  que  7  ou  8  foies 
de  volaille  crus;  les  assaisonner,  les  faire  revenir  à  feu  vif;  les  piler  avec  un  égal 
volume  de  lard  frais,  haché,  et  une  truffe  hachée  ;  Tassaisonner,  et  avec  la  moi- 
tié, emplir  les  cailles;  coudre  celles-ci,  les  brider,  les  mettre  dans  une  casserole 
avec  un  peu  de  beurre,  les  faire  revenir  jusqu'à  moitié  de  leur  cuisson.  Mêler  2  ou 
3  cuillerées  de  fines-herbes  cuites  au  restant  de  la  farce  ;  en  étaler  une  couche 
au  fond  de  7  ou  8  petites  caisses  en  papier,  de  forme  ovale,  huilées;  mettre  une 
caille  dans  chaque  caisse,  poser  celles-ci  sur  un  plafond  couvert  d'un  double  pa- 
pier, les  entourer  aussi  avec  une  bande  de  papier,  les  tenir  à  four  doux  pendant 
18  à  20  minutes  ;  en  les  sortant,  les  dresser  sur  un  plat,  les  masquer  avec  un  peu 
de  bonne  sauce  réduite  au  madère. 

902.  Cailles  a  la  cendre.  —  Désosser  6  cailles,  les  assaisonner,  les  emplir 
avec  une  petite  farce  préparée  avec  des  chairs  de  volaille  crues,  des  foies  de  vo- 
laille cuits  et  du  lard,  mêlés  avec  des  truffes  coupées.  Rouler  les  cailles,  en  leur 
donnant  une  forme  ronde;  les  beurrer  très-légèrement,  les  poser,  en  les  appuyant 
sur  le  côté  de  la  peau,  chacune  sur  une  petite  abaisse  carrée,  en  pâte  brisée,  replier 
la  pâte  sur  les  galantines,  la  souder  sur  le  dessus  ;  ranger  les  cailles  sur  une 
plaque,  en  les  appuyant  sur  le  côté  où  la  pâte  est  soudée  ;  entourer  celle-ci  avec 
une  petite  bande  de  papier,  beurrer  le  dessus  de  la  pâte,  et  pousser  la  plaque  à 
four  modéré  :  cuire  les  cailles  pendanttrois  quarts  d'heure,  en  supprimer  la  bande 
et  les  dresser.  — Ce  mets  a  été  en  vogue  dans  les  grands  restaurants  de  Paris. 

903.  Cailles  à  la  Turque.  —  Brider  8  à  10  cailles,  les  faire  revenir  dans 
une  casserole  avec  du  beurre,  jusqu'à  moitié  de  cuisson,  les  assaisonner  ;  leur 
mêler  alors  SOO  grammes  de  bon  riz  lavé  et  séché,  le  faire  revenir  pendant  2  mi- 
nutes, le  mouiller  avec  du  bouillon,  au  double  de  hauteur,  ajouter  quelques  cuille- 
rées de  purée  de  tomate,  claire,  un  boucpiet  d'aromates;  cuire  vivement  le  riz 
pendant  15  minutes,  retirer  la  casserole  à  la  bouche  du  four;  S  à  6  minutes  après, 
le  dresser  sur  un  plat  îivec  les  cailles  autour. 

904.  Cailles  aux  truffes.  — Flamber  7  ou  8  cailles,  en  désosser  les  reins 
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à  moitié  seulement.  Peler  fi  ou  6  truites  tioires,  les  eouper  en  petits  dés,  les  tenir 
à  couvert  dans  une  petite  casserole.  Faire  revenir  les  foies  des  cailles  avec  3  ou  4 
foies  de  volaille  et  du  lard  ;  les  piler  avec  la  moitié  des  pelures  de  truffes,  leur 
mêler  un  égal  volume  de  lard  haché  ;  assaisonner  l'appareil,  le  passer  au  tamis, 
et  avec  lui,  emplir  les  cailles;  les  coudre,  les  brider,  les  placer  dans  une  casserole 
foncée  avec  des  débris  de  lard  ot  de  jambon,  ainsi  que  le  restant  des  pelures  de 
truffes;  les  mouiller  avec  un  peu  de  jus,  et  de  vin,  les  couvrir  avec  du  papier, 
les  faire  cuire  au  four;  quand  elles  sont  cuites,  les  débrider,  les  dresser  sur  un  plat. 
Passer  le  fonds,  le  dégraisser,  le  mêler  avec  un  peu  d'espagnole,  faire  réduire 
cette  sauce,  en  la  tournant  ;  lui  mêler  les  truffes  et  un  peu  de  madère,  les  cuire 
pendant  2  minutes;  avec  cette  sauce,  mas(|uer  les  cailles. 

905.  Pâté-froid  de  bécasses  (Dessin  303).  —  Désosser  3  bécasses,  ou  7  à 
8  bécassines  ;  supprimer  la  peau  des  chairs,  les  déposer  dans  une  terrine,  ajouter 


une  livre  de  truffes  crues,  coupées  en  dés;  les  arroser  avec  un  peu  de  madère. 
Prendre  les  foies  des  bécasses  et  les  intestins,  leur  mêler  quelques  foies  de  vo- 
laille crus;  les  faire  revenir  ensemble,  à  feu  vif,  avec  du  lard  fondu;  les  assai- 
sonner de  haut  goût,  les  laisser  refroidir,  les  piler,  les  passer  au  tamis;  les  mêler 
alors  à  un  hachis  de  porc  frais. 

Faire  revenir  aussi  4  cuisses  de  lièvre,  en  supprimer  les  parties  dures  ;  les  as- 
saisonner, les  piler,  les  passer,  les  mêler  également  avec  le  hachis. 

Foncer  un  moule  àpàté-froid  avec  delà  pâte  brisée,  masquer  cette  pâte  avec  une 
épaisse  couche  de  la  farce  préparée  ;  dans  le  centre,  ranger  les  morceaux  de  bécasse 
et  les  traffes,  par  couches  alternées  avec  de  la  même  farce  ;  monter  l'appareil  en 
dôme.  Couvrir  Iti  pâté  avec  de  la  pâte,  le  décorer  avec  goût  ;  le  dorer  en  dessus  ; 
le  cuire  à  four  modéré  pendant  deux  heures,  en  ayant  soin  de  le  couvrir  avec  du 
l»apier;  une  demi-heure  après  qu'il  est  sorti  du  four,  lui  infiltrer,  par  le  haut, 
quelques  cuillerées  de  gelée  d'aspic,  mêlée  avec  un  peu  de  madère. 
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serviette  pliêe,  7  au  fond,  une  en  dessus,  appuyée  sur  celle  du  milieu,  qui  doit  être 
moins  garnie  que  les  autres. 

880.  Perdreaux  à  la  Catalane.  —  Brider  3  perdreaux  avec  les  pattes  en 
dedans,  les  faire  revenir  dans  une  casserole  avec  du  lard  haché  et  un  bouquet 
d'aromates;  les  assaisonner;  quand  ils  sont  de  belle  couleur,  les  mouiller  avec  un 
peu  de  vin,  les  retirer  sur  feu  modéré.  Quand  ils  sont  à  peu  près  cuits,  ajouter 
200  grammes  de  jambon  cru  coupé  en  dés,  ainsi  que  4  à  S  douzaines  de  gousses 
d'ail,  cuites  à  grande  eau  ;  les  saupoudrer  avec  une  pincée  de  poivre  rouge  d'Es- 
pagne, et  finir  de  les  cuire  avec  les  perdreaux  ;  égoutter  ceux-ci,  les  débrider, 
les  dresser  sur  un  plat,  les  entourer  avec  les  garnitures  ;  retirer  alors  le  bouquet, 
dégraisser  le  fonds-de-cuisson,  le  lier  a\ec  un  peu  d'espagnole,  le  verser  sur  les 
perdreaux. 

881 .  Salade  tartare.  —  Prendre  des  chairs  cuites  d'estomac  de  gelinottes, 
de  faisans,  de  perdreaux  ou  de  coqs  de  bruyères  :  les  espèces  peuvent  être  mê- 
lées; en  supprimer  les  os  et  la  peau,  les  émincer  en  tranches,  les  déposer  dans 
une  terrine  ;  les  assaisonner  avec  sel,  poivre,  huile  et  vinaigre.  Prendre  les  parures 
de  ces  chairs,  les  piler  avec  une  cuillerée  de  sauce,  les  passer  au  tamis  ;  mêler  à 
cette  purée  quelques  cuillerées  d'huile  et  du  vinaigre  à  l'estragon,  puis  la  valeur 
de  3  décilitres  de  gelée  froide. 

Décorer  un  moule  à  bordure  avec  des  cornichons,  des  câpres ,  des  piments 
rouges,  des  betteraves,  des  haricots-verts  au  vinaigre  :  ces  détails  du  décor  doi- 
vent être  préalablement  trempés  dans  de  la  gelée  mi-prise  avant  d'être  appliqués. 

Quand  le  moule  est  décoré,  lier  sur  glace  la  purée  de  gibier ,  la  verser  dans  le 
moule  décoré.  Une  heure  après,  renverser  la  bordure  sur  un  plat  froid  ;  lier  alors 
les  morceaux  de  gibier  avec  quelques  cuillerées  de  mayonnaise  à  la  ravigote,  les 
dresser  en  pyramide  dans  le  centre  de  la  bordure,  en  les  entremêlant  avec  des 
pickles  anglais,  divisés;  masquer  la  pyramide  avec  une  couche  de  mayonnaise  à 
la  ravigote. 

882.  Perdreaux  à  la  purée  de  lentilles.  —  Vider  2  perdreaux,  les 
brider  avec  les  pattes  en  dedans,  les  barder,  les  placer  dans  une  casserole  étroite, 
foncée  avec  des  légumes  émincés,  des  débris  de  jambon,  un  peu  de  graisse,  un 
bouquet  d'aromates,-  et  poivre  çn  grains;  les  faire  revenir  à  feu  modéré,  en  les 
retournant  ;  les  mouiller  à  moitié  de  hauteur  avec  du  vin  et  du  bouillon  ;  faire 
bouillir  le  liquide,  retirer  la  casserole  à  la  bouche  du  four.  Quand  les  perdreaux 
sont  cuits,  passer  le  fonds-de-cuisson,  le  dégraisser,  le  lier  très-légèrement  avec 
un  peu  de  fécule  délayée  ou  du  beurre  manié. 

D'autre  part,  préparer  une  petite  purée  de  lentilles,  en  la  tenant  un  peu  ferme: 
la  chauffer,  en  lui  incorporant  quelques  cuillerées-à-bouche  de  glace;  la  dresser  sur 
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un  plat,  et  placer  les  perdreaux  dessus,  l'un  à  coté  de  l'autre  ;  les  arroser  avec  la 
sauce. 

883.  Perdreaux  aux  choux.  —  Brider  a  perdreaux  a\cc  les  pattes  en 
dedans  ;  les  faire  revenir  avec  du  beurre,  finir  de  les  cuire  avec  des  choux  braisés 
en  bouquets,  avec  un  morceau  de  petit-salc  et  quelques  saucisses;,  les  égouttcr 
aussitôt  cuits.  Égoutter  les  choux  sur  une  passoire,  en  extraire  la  graisse,  les 
dresser  symétriquement  sur  un  plat,  avec  le  pelit-salé  coupé,  et  les  saucisses; 
dresser  les  perdreaux  en  dessus,  entiers  ou  découpés  ;  les  glacer,  envoyer  en  mémo 
temps  une  saucière  d'espagnole. 

884.  Gelinottes  à  la  Russe  (Dessin  299).  —  Brider  3  ou  4  gelinottes,  les 
mettre  dans  une  casserole  avec  du  beurre,  les  assaisonner,  les  faire  revenir,  en  les 
retournant  ;  quand  elles  sont  à  peu  près  cuites,  les  arroser  avec  quelques  cuillerées 
de  crème  aigre  ;  tinirde  les  cuire,  en  les  arrosant;  les  égoutter  ensuite,  les  débri- 
der, les  couper  chacune  en  quatre  parties,  les  dresser  sur  un  plat  ou  dans  une  cas- 
serole à  légumes;  mêler  un  peu  de  béchamel  à  In  sauce,  la  faire  réduire  jusqu'il 


i-e  qu'elle  soit  consistante;  la  verser  sur  les  gelinottes  de  fa^on  à  les  masquer 
d'une  couche  épaisse,  les  saupoudrer  avec  de  la  mie  de  pain,  les  faire  gratiner 
au  four,  jusqu'à  ce  que  la  sauce  soit  légèrement  colorée. 

883.  Pâté-froid  de  gelinottes.  —  Lever  les  filets  entiers  de  4  geli- 
nottes crues,  sans  faire  d'estomac;  en  supprimer  la  peau  et  les  os,  les  diviser, 
chacun,  en  deux  parties,  les  déposer  dans  une  terrine,  les  assaisonner  avec  sel  et 
épices,  leur  mêler  4  à  500  grammes  de  jambon  cru,  dessalé,  coupé  en  gros  dés  ; 
les  arroser  avec  quelques  cuillerées-à-bouche  d'eau-de-vie,  —  Retirer  les  chairs 
du  gras  des  cuisses  des  gelinottes,  les  parer,  les  piler  avec  les  chairs  d'estomac  de 
2  poules,  une  égale  quantité  de  viande  maigre  de  veau,  et  le  double  de  celle-ci 
de  lard  frais;  assaisonner  la  farce,  la  déposer  dans  une  terrine,  lui  incorporer 
quelques  cnillerées-à-bouche  de  champignons  hachés. 
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Foncer  un  moule  à  pàté-froid  avec  de  la  pâte  brisée,  masquer  la  pâte,  au  fond 
et  autour,  avec  une  couche  épaisse  de  farce,  emplir  le  vide  par  couches  alternées 
avec  le  jambon,  les  filets  et  la  farce,  celle-ci  mêlée  avec  la  marinade  des  filets.  Cou- 
vrir le  pâté,  en  procédant  selon  la  méthode  ordinaire  (Voy.  art.  904),  le  décorer, 
le  dorer,  le  cuire  à  four  modéré  pondant  2  heures,  en  ayant  soin  de  couvrir  la  pâte 
avec  du  papier  aussitôt  qu'elle  se  trouve  légèrement  colorée.  Une  demi-heure 
après  que  le  pâté  est  sorti  du  four,  lui  infiltrer,  par  la  cheminée,  la  valeur  de 
3  décilitres  de  gelée,  mêlée  avec  un  peu  de  vin  et  de  bon  jus  ou  glace  de  viande. 
—  Il  convient  d'employer  les  carcasses  et  os  des  gelinottes  avec  beaucoup  de  ré- 
serve, même  dans  du  jus,  car  elles  ont  toujours  un  goût  d'amertume  extrême- 
ment prononcé. 

886.  Pain  de  g'élinottes  à  la  Suédoise.  —  Lever  les  filets  de  3  ge- 
linottes, les  parer,  les  piler  avec  moitié  de  leur  volume  de  beurre  ;  assaisonner 
l'appareil,  le  passer  au  tamis,  le  déposer  dans  une  terrine,  le  travailler  avec  une 

cuiller,  pendant  quelques  minutes;  lui  incorporer  alors  un  blanc  d'œuf  fouetté, 
et  en  même  temps  un  égal  volume  de  crème  fouettée.  Le  mélange  opéré,  ver- 
ser l'appareil  dans  un  moule  à  timbale,  le  faire  pocher  au  bain-marie  pendant 
25  minutes;  au  moment  de  servir,  le  renverser  sur  un  plat,  le  niasqueravec  une 
bonne  sauce  béchamel  réduite  avec  quelques  cuillerées  de  glace  de  viande. 

887.  Gelinottes  à  la  Tartare.  —  Vider  et  flamber  2  ou  3  bonnes  geli- 
nottes, les  diviser  chacune  en  deux  parties  sur  la  longueur,  sans  laisser  adhérer 
l'os  de  la  poitrine  à  aucun  des  filets;  supprimer  également  une  partie  de  la  car- 
casse. Assaisonner  les  gelinottes  avec  sel  ;  les  rouler  dans  du  beurre  fondu,  les 
paner,  les  faire  grillera  feu  modéré  pendant  12  minutes,  en  les  retournant,  les 

dresser  sur  un  plat  chaud.  Envoyer  en  même  temps  une  sauce  tartare. 

888.  Purée  de  bécasses  aux  œufs  de  vanneaux.  —  Couper  les 

chairs  de  2  bécasses  cuites,  les  piler  ensemble  avec  les  intestins;  ajouter  un 
morceau  de  beurre,  4  cuillerées  de  riz  cuit;  assaisonner  lappareil,  le  passer  au 
tamis  dans  une  casserole.  Chauffer  la  purée  sans  la  faire  bouillir,  en  lui  mêlant, 
peu  à  peu,  un  peu  de  sauce  préparée  avec  les  os  des  bécasses  ;  la  dresser,  l'entourer 
avec  12  œufs  de  vanneaux  cuits  à  l'eau  pendant  8  minutes,  épluchés.  Arroser  la 
purée  avec  le  restant  de  la  sauce. 

889.  Pain  de  gelinottes  aux  truffes  (Dessin  300).  —  Avec  600 
gramnies  de  chairs  de  filets  de  gelinottes,  330  grammes  de  panade  de  riz,  3o0 
grammes  de  bon  beurre  et  4  jaunes  d'œuf,  préparer  une  farce  à  quenelle.  Quand 

elle  est  assaisonnée  et  passée,  la  déposer  dans  une  terrine  et  lui  incorporer  4  cuil- 
lerées de  crème  double. 
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Beurrer  un  moule  à  cylindre  uni,  t'eraplir  avec  la  farce,  faire  pocher  celle-ci 
au  bain-marie  pendant  35  minutes. 

Dans  l'iniervalle,  coller  sur  le  centre  d'un  plat  une  petite  colonne  en  fer-blanc 


masquée  avec  de  la  pâte  anglaise  glacée  au  pinceau,  ayant  la  même  hauteur  que  le 
moule,  creusée  sur  le  centre.  Essuyer  le  moule,  le  renverser  sur  le  plat  en  passant 
la  colonne  dans  le  cylindre  ;  l'enlever  aussitôt,  et  introduire  dans  le  vide  de  la 
colonne  la  base  d'une  petite  coupe  en  fer-blanc,  s'adaptant  au  creux  de  la  cb- 
lonne  :  cette  coupe  est  aussi  masquée  avec  de  la  pâle  ;  la  garnir  avec  quelques 
petites  truffes  rondes,  et  entourer  le  pain,  à  sa  base,  avec  une  couronne  de  crêtes 
alternées  avec  des  tranches  de  truffes.  Envoyer  en  même  temps  une  saucière 
de  sauce  blonde  réduite  avec  les  parures  des  truffes  ou  le  fonds  de  leur  cuisson. 

890.  Bécasses  farcies  (Dessin  301).  —  Désosser  3  bécasses,  couper  la 
plus  grande  partie  des  chairs  de  l'estomac,  les  diviser  en  gros  dés,  les  déposer  dans 


une  terrine,  leur  mêler  une  quantité  égale  de  truffes  crues,  autant  de  foie-gras 
les  assaisonner,  les  arroser  avec  2  cuillerées- à-bouche  de  madère. 
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Piler  les  chairs  des  cuisses  de  bécasses  avec  celles  de  3  pigeons  crus ,  ajouter 
le  tiers  de  leur  volume  de  panade,  puis  4  jaunes  d'œuf.  Assaisonner  la  farce,  la 
passer. 

Faire  fondre  4  cuillerées  de  lard  râpé,  lui  mêler  les  intestins  des  bécasses,  ainsi 
que  S  ou  6  bons  foies  de  poularde;  assaisonner  Tappareil  de  haut  goût,  le  laisser 
refroidir,  le  piler,  le  passer,  le  mêler  avec  la  farce;  ajouter  à  celle-ci  les  truffes  et 
les  viandes  de  la  terrine  ;  avec  cet  appareil,  emplir  les  bécasses,  leur  donner  la 
forme  de  galantine,  les  envelopper  séparément  dans  des  linges  minces,  en  les 
ficelant  ;  les  faire  cuire,  à  feu  modéré,  dans  un  bon  fonds,  pendant  une  heure; 
les  laisser  refroidir  à  moitié  dans  leur  cuisson,  les  égoutter,  les  déballer,  les 
réemballer,  les  laisser  refroidir  en  forme,  sans  les  mettre  sous  presse. 

Une  demi-heure  avant  de  servir,  déballer  les  galantines,  les  découper  en  entailles 
sur  l'estomac,  les  placer  dans  une  casserole  ;  les  arroser  avec  un  peu  de  leur  cuisson 
réduite  en  demi-glace,  les  chauffer  à  la  bouche  du  four,  en  les  arrosant.  Les  dresser 
ensuite,  en  triangle,  sur  une  bordure  en  farce,  pochée  et  renversée  sur  un  plat, 
ayant  sur  son  centre  un  tampon  en  pain  frit,  masqué  de  farce.  Poser  dans  les 
angles  les  trois  têtes  de  bécasses  légèrement  cuites,  glacées  au  pinceau  ;  piquer 
sur  le  haut  du  tampon  3  hatelcts  garnis  de  truffes;  saucer  légèrement  les  bé- 
casses et  la  bordure  avec  de  l'espagnole  préparée  avec  leur  cuisson  et  les  parures 
des  truffes. 

891.  Souftté  de  bécasses,  en  petites  caisses.  —  Piler  les  chairs 

cuites  de  2  bécasses  avec  un  morceau  de  beurre,  leurs  intestins  cuits,  et  un  tiers 
de  leur  volume  de  riz  cuit  à  sec,  refroidi;  assaisonner  l'appareil,  le  passer  au 
tamis  fin  ;  mettre  la  purée  dans  une  casserole,  la  chauffer  très-légèrement ,  sans 
ébullition,  la  retirer,  et  lui  incorporer  Ô  jaunes  d'œuf  bien  battus,  puis  4  ou  3  blancs 
fouettés;  avec  cet  appareil,  emplir  8  à  40  caisses  plissées,  beurrées;  les  ranger 
sur  un  plafond  couvert  avec  du  papier  ;  cuire  les  soufflés  à  four  doux  pendant 

1 8  minutes  ;  en  les  sortant,  les  dresser  sur  un  plat  couvert  d'une  serviette  pliée. 

# 

892.  Salmis  de  bécasses,  à  la  Provençale.  —  Brider  2   bécasses 

sans  les  vider;  les  barder,  les  faire  rôtir  à  la  broche,  les  dépecer  chacune  en  cinq 
morceaux,  les  ranger  dans  une  casserole,  ainsi  que  les  têtes,  les  arroser  avec  quel- 
ques cuillerées  de  glace  fondue  ;  couvrir  la  casserole ,  la  tenir  hoi's  du  feu  ; 
piler  les  intestins  des  bécasses  avec  quelques  foies  de  volaille  cuits,  et  les  parures 
des  bécasses,  délayer  l'appareil  avec  un  peu  de  bonne  sauce,  réduite  avec  du  vin, 
le  passer,  le  verser  sur  les  bécasses;  chauffer  celles-ci  sans  ébullition,  les  dresser 
sur  un  plat  chaud  dont  le  fond  est  masqué  avec  des  croûtons  de  pain  frits.  Mas- 
quer les  bécasses  avec  la  sauce. 

893.  Terrine  de  bécasses.  —  Désosser  2  bécasses,  les  diviser  chacune  m 
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deux  parties,  les  déposer  dans  une  terrine,  ajouter  5  ou  6  truflfes  épluchées  et 

coupées,  un  égal  volume  de  gras  de  jambon  cuit  ou  du  lard;  assaisonner  de  haut 

goût,  les  arroser  avec  le  tiers  d  un  verre  de  madère.  Faire  revenir  les  chairs  crues 

d'une  cuisse  de  lièvre,  avec  quelques  foies  de  volaille  ou  de  gibier,  du  lard,  des 

fines-herbes,  et  enfin  les  intestins  des  bécasses;  les  assaisonner ,  les  passer  au 

tamis  ;  mêler  alors  cette  purée  à  un  hachis  de  porc,  cru,  assaisonné  de  haut  goût 

avec  des  épices  et  aromatesf  Avec  cet  appareil,  les  truffes  et  les  bécasses,  emplir 

une  terrine  à  pâté-froid,  le  masquer  avec  des  bardes  de  lard;  couvrir  la  terrine 

avec  de  la  pâte,  la  poser  sur  un  plafond;  verser  un  peu  d'eau  chaude  au  fond 

de  celui-ci,  le  pousser  à  four  modéré  ;  cuire  la  terrine  pendant  une  heure  et 

demie  ;  la  sortir  enfin  du  four,  la  laisser  refroidir  à  moitié  ;  poser  alors  un  poids 

léger  sur  l'appareil  ;  quand  il  est  tout  à  fait  froid,  le  démouler  de  la  terrine,  le 

découper  en  carrés  longs,  et  dresser  ceux-ci  en  couronne  dans  la  même  terrine 

(Voy.  Dessin  268). 

894.  Pâté-chaud  de  Bécassines. —  Désosser  une  douzaine  de  bécas- 
sines, du  côté  des  reins  seulement,  assaisonner  les  chairs.  Faire  revenir  les  in- 
testins des  bécassines  avec  un  peu  de  lard  râpé,  les  assaisonner,  les  piler  et  les 
passer  au  tamis;  mêler  cette  purée  avec  son  même  volume  de  godiveau  ou  de 
farce  à  quenelle  crue,  ainsi  que  4  cuillerées-à-bouche  de  fines-herbes  cuites.  Avec 
cet  appareil,  emplir  les  bécassines  ;  les  coudre,  en  brider  les  pattes  ;  les  ranger  dans 
une  casserole  avec  du  lard  fondu  et  280  grammes  de  petit-salé  coupé  en  petits 
carrés;  les  faire  sauter  à  feu  vif  jusqu'à  ce  que  les  chairs  soient  raffermies.;  leur 
mêler  une  quinzaine  de  champignons  crus;  5  minutes  après,  les  retirer  du  feu. 

Foncer  un  moule  à  pâté-chaud  de  forme  basse,  masquer  la  caisse,  au  fond  et 
autour,  avec  une  couche  de  la  farce  préparée;  ranger  les  bécassines  dans  le 
vide  avec  le  petit-salé  et  les  champignons ,  en  les  alternant  avec  de  la  farce  ; 
monter  l'appareil  en  dôme,  le  masquer  en  dessus  avec  des  bardes  de  lard,. puis, 
avec  une  abaisse  de  pâte  ;  décorer  le  pâté,  le  dorer,  le  faire  cuire  à  four  modéré 
pendant  une  heure  et  quart;  en  le  sortant,  cerner  le  couvercle  à  moitié  de 
hauteur  pour  l'enlever ,  retirer  les  bardes  de  lard,  et  verser  dans  le  pâté  une 
bonne  sauce  à  l'essence  de  gibier,  tirée  avec  les  carcasses  de  bécassines.  Couvrir 
le  pâté,  le  dresser  sur  un  plat. 

895.  Bécassines  à  la  Rouennaise.  —  Vider  8  bécassines,  en  désosser 
les  reins;  les  emplir  avec  un  petit  hachis  de  porc  frais  mêlé  avec  son  même 
volume  de  champignons  crus  et  hachés,  une  pincée  d'échalotes ,  une  pincée  de 
persil  et  de  poivre  ;  les  coudre,  les  brider,  les  enfiler  à  une  brochette  en  fer, 
les  embrocher,  et  les  faire  rôtir  après  avoir  placé  des  tranches  de  pain  dans  la 
lèchefrite.  Préparer  un  émincé  d'oignon,  à  la  Bretonne;  le  finir,  en  lui  mêlant 
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les  intestins  des  bécassines,  cuits  avec  quelques  foies  de  volaille,  pilés  et  passés. 
Débrocher  les  bécassines,  les  débrider,  les  glacer  au  pinceau  et  les  dresser 
sur  un  plat,  en  les  posant  chacune  sur  une  croûte  de  pain  ;  les  masquer  avec 
rémincé  aux  oignons. 

896.  Outarde  a  la  daube. —  Laisser  mortifier  Toutarde  plusieurs  jours, 
la  vider;  couper  les  ailerons,  le  cou  et  les  pattes;  détacher  les  cuisses  de  la  car- 
casse, et  celle-ci  de  l'estomac;  larder  les  chairs  des  cuisses  et  de  l'estomac  avec 
de  gros  filets  de  jambon  cru  ;  assaisonner  ces  viandes,  les  déposer  dans  une  terrine, 
les  arroser  avec  2  verres  de  vinaigre,  les  faire  macérer  pendant  24  heures. 

Masquer  une  marmite  en  terre,  au  fond  et  autour,  avec  des  bardes  de  lard; 
ranger  au  fond  quelques  petits  oignons,  un  bouquet  d'aromates,  2  pieds  de  veau 
désossés  et  blanchis,  grains  de  poivre,  clous  de  girofle  ;  sur  ceux-ci ,  placer 
les  carcasses  et  les  cuisses ,  puis  l'estomac  de  l'outarde  ;  mouiller  ces  viandes,  à 
moitié  de  hauteur,  avec  du  vin  blanc,  les  masquer  avec  du  lard,  faire  réduire 
le  liquide  pendant  quelques  minutes;  couvrir  hermétiquement  la  marmite  avec 
du  papier  et  un  plat  ordinaire  à  moitié  plein  d'eau;  entourer  le  vase  jusqu'aux 
deux  tiers  de  hauteur,  avec  des  cendres  chaudes  et  du  feu;  cuire  les  viandes  pen- 
dant 6  ou  7  heures,  selon  leur  tendreté.  Les  enlever  avec  soin,  les  dresser  suruii 
grand  plat  avec  les  pieds  de  veau  et  les  légumes;  dégraisser  le  fonds-de-cuisson,  le 
verser  sur  les  viandes,  en  le  passant. 

897.  Terrine  de  vanneaux.  — Lever  les  filets  de  7  ou  8  vanneaux;  les 
mettre  dans  une  terrine,  les  assaisonner  avec  sel  et  épices,  les  arroser  avec  quel- 
ques cuillerées  de  madère.  Détacher  les  chairs  des  cuisses,  les  couper  en  mor- 
ceaux, leur  mêler  les  chairs  de  2  cuisses  de  lièvre,  les  intestins  et  les  foies  des 
vanneaux,  du  lard  et  des  fines-herbes,  les  faire  revenir  à  feu  vif,  les  assaisonner, 
les  piler,  les  passer  au  tamis.  j 

Masquer  le  fond  et  le  tour  d'une  terrine  à  pâté  avec  des  bardes  de  lard,  emplir 
le  vide  avec  la  farce  préparée,  et  avec  les  filets  de  pluviers,  en  les  alternant  ;  cou- 
vrir l'appareil  avec  du  lard,  couvrir  la  terrine,  la  poser  sur  un  plafond,  la  cuire 
à  four  modéré  pendant  une  heure  et  demie  ;  la  retirer  ensuite,  la  laisser  bien 
refroidir  avant  de  la  servir. 

898.  Gratin  de  pluviers.  —  Désosser  4  ou  S  pluviers,  sans  enlever  les  os 
des  cuisses;  les  assaisonner  à  l'intérieur,  les  emplir  avec  une  farce  cuite  (Voy.  899), 
les  barder  et  les  brider. 

Étaler  au  fond  d'un  plat  à  gratin  une  couche  épaisse,  de  farce  à  quenelle, 
mêlée  avec  ce  qui  reste  de  la  farce  en  l'élevant  un  peu  sur  le  centre  ;  sur  cette  farce, 
poser  les  pluviers  en  rosace,  avec  le  côté  des  pattes  tourné  vers  le  centre  du  plat, 
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et  l'estomac  vers  les  bords,  en  les  appuyant  de  façon  qu'ils  soient  à  moitié  enfon- 
cés dans  la  farce  ;  les  entourer  avec  une  double  bande  de  papier.  Masquer  les  plu- 
viers avec  des  bardes  minces  de  lard,  et  celles-ci  avec  du  papier  ;  poser  le  plal 
sur  un  plafond  renversé,  afm  qu'il  ne  reçoive  pas  trop  de  chaleur  du  bas,  le  pous- 
ser à  four  modéré,  l'y  laisser  pendant  une  heure.  En  sortant  le  gratin  du  four, 
retirer  le  lard  et  le  papier  ;  éponger  la  graisse  ;  débrider  et  découper  les  pluviers 
chacun  en  deux  parties,  les  remettre  à  leur  place,  les  entourer,  et  les  garnir  en 
dessus  avec  des  champignons  cuits  ;  les  masquer  avec  une  sauce  brune  réduite  avec 
un  fumet  de  gibier,  préparée  avec  les  carcasses  de  pluviers. 

899.  Bécasses  rôties  aux  croûtes  (Dessin  302).  —  Vider  2  grosses 
bécasses,  mortifiées  à  point,  leur  tordre  le  cou,  afin  d'introduire  la  tète  dans  l'ou- 
verture de  l'estomac,  les  brider;  brider  aussi  les  lètes  afin  de  les  maintenir  en 
forme,  les  barder,  les  traverser  avec  une  brochette,  les  fixer  sur  broche. 

Faire  revenir  les  intestins  avec  du  beurre,  les  piler,  les  passer  au  tamis  ;  mêler 
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il  cet  appareil  2  cuillcrécs-à-bouche  de  farce  crue,  autant  de  glace  fondue;  avec 
cet  appareil,  garnir  des  croûtes  de  forme  ovale,  frites  au  beurre. 

Faire  rôtir  les  bécasses  à  feu  vif  pendant  U  à  15  minutes,  avec  de  larges  tran- 
ches de  pain  dessous.  Quand  elles  sont  à  point,  les  saler,  les  dcbrocher,  les  dé- 
brider; dresser  les  tranches  de  pain  sur  un  plat  long,  ranger  les  bécasses  dessus, 
avec  l'eslomac  tourné  vers  les  bouts  du  plat,  les  glacer,  les  entourer  avec  les 
croîitons  farcis;  dresser  sur  le  centre  un  bouquet  de  cresson.  Envoyer  en  même 
temps  un  bon  jus  réduit  en  demi-glace. 

900.  Cailles  au  laurier,  à  la  Provençale.  —  Vider  6  cailles  grasses, 
hacher  leurs  foies  avec  un  peu  de  lard,  ime  pincée  de  persil,  un  peu  de  poivre, 
une  cuilleréc-à~bouche  d'échalotes,  une  poignée  de  mie  de  pain,  ainsi  que  la  moi- 
tié d'un  œuf  battu;  avec  cet  appareil,  emplir  les  cailles,  les  enfiler  à  une  bro- 
chette, en  les  traversant,  sur  les  cuisses,  et  les  alternant  avec  une  feuille  de  lau- 
rier; les  arroseravcc  du  saindoux,  les  faire  rôtira  feu  vif  pendant  10  à  12  minutes. 
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Dans  rintervalle,  mettre  dans  une  casserole  la  graisse  des  cailles,  tombée  dans 
la  lèchefrite,  lui  mêler  une  poignée  demie  de  pain  râpé,  et  250  grammes  de  jam- 
bon cru,  dessalé,  coupé  en  dés  ;  les  faire  revenir  ensemble  pendant  quelques 
secondes,  les  mouiller  avec  ua  verre  de  vin  blanc,  un  peu  de  jus  ou  glace  fon- 
due; donner  quelques  bouillons  à  la  sauce,  la  retirer  du  feu,  la  finir  avec  le  jus 
de  2  citrons,  la  verser  sur  les  cailles  débrochées,  dressées  sur  un  plat,  mais  sans 
en  retirer  le  laurier. 

901.  Cailles  en  caisse.  —  Flamber  7  ou  8  cailles,  en  désosser  les  reins  à 
moitié  ;  mettre  leurs  foies  dans  une  pocle  avec  du  lard  râpé,  ainsi  que  7  ou  8  foies 
de  volaille  crus  ;  les  assaisonner,  les  faire  revenir  à  feu  vif;  les  piler  avec  un  égal 
volume  de  lard  frais,  haché,  et  une  truffe  hachée  ;  l'assaisonner,  et  avec  la  moi- 
tié, emplir  les  cailles;  coudre  celles-ci,  les  brider,  les  mettre  dans  une  casserole 
avec  un  peu  de  beurre,  les  faire  revenir  jusqu'à  moitié  de  leur  cuisson.  Mêler  2  ou 
3  cuillerées  de  fines-herbes  cuites  au  restant  de  la  farce  ;  en  étaler  une  couche 
au  fond  de  7  ou  8  petites  caisses  en  papier,  de  forme  ovale,  huilées;  mettre  une 
caille  dans  chaque  caisse,  poser  celles-ci  sur  un  plafond  couvert  d'un  double  pa- 
pier, les  entourer  aussi  avec  une  bande  de  papier,  les  tenir  à  four  doux  pendant 
18  à  20  minutes  ;  en  les  sortant,  les  dresser  sur  un  plat,  les  masquer  avec  un  peu 
de  bonne  Sîuice  réduite  au  madère. 

902.  Cailles  à  la  cendre.  —  Désosser  6  cailles,  les  assaisonner,  les  emplir 
avec  une  petite  farce  préparée  avec  des  chairs  de  volaille  crues,  des  foies  de  vo- 
laille cuits  et  du  lard,  mêlés  avec  des  truffes  coupées.  Rouler  les  cailles,  en  leur 
donnant  une  forme  ronde;  les  beurrer  très-légèrement,  les  poser,  en  les  appuyant 
sur  le  côté  de  la  peau,  chacune  sur  une  petite  abaisse  carrée,  en  pâte  brisée,  replier 
la  pâte  sur  les  galantines,  la  souder  sur  le  dessus  ;  ranger  les  cailles  sur  une 
plaque,  en  les  appuyant  sur  le  côté  oii  la  pâte  est  soudée  ;  entourer  celle-ci  avec 
une  petite  bande  de  papier,  beurrer  le  dessus  de  la  pâte,  et  pousser  la  plaque  à 
four  modéré  :  cuire  les  cailles  pendant  trois  quarts  d'heure,  en  supprimer  la  bande 
et  les  dresser.  —  Ce  mets  a  été  en  vogue  dans  les  grands  restaurants  de  Paris. 

903.  Cailles  à  la  Turque.  —  Brider  8  à  10  cailles,  les  faire  revenir  dans 
une  casserole  avec  du  beurre,  jusqu'à  moitié  de  cuisson,  les  assaisonner  ;  leur 
mêler  alors  500  grammes  de  bon  riz  lavé  et  séché,  le  faire  revenir  pendant  2  mi- 
nutes, le  mouiller  avec  du  bouillon,  au  double  de  hauteur,  ajouter  quelques  cuillc- 

• 

rces  de  purée  de  tomate,  claire,  un  bouquet  d'aromates;  cuire  vivement  le  rU 
pendant  IS  minutes,  retirer  la  casserole  à  la  bouche  du  four;  5  à 6  minutes  après, 
le  dresser  sur  un  plat  avec  les  cailles  autour. 

904.  Cailles  aux  truffes.  — Flamber?  ou  8  cailles,  en  désosser  les  reiws 
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il  moi(io  seulement.  Peler  S  ou  G  tnilTes  uoirns,  \os  coii[>cr  ou  petits  dés,  les  tenir 
à  couvert  dans  une  petite  casserole.  Faire  revenir  les  Toios  des  cailles  avec  3  ou  4 
Toîes  de  volaille  et  du  lard;  les  piler  avec  la  moitié  des  pelures  de  truffes,  leur 
mêler  un  égal  volume  de  lard  haché;  assaisonner  l'apiiareil,  le  passer  au  tamis, 
et  avec  lui,  emplir  les  cailles;  les  coudre,  les  brider,  les  placer  dans  une  casserole 
foncée  avec  des  débris  de  lard  et  de  jambon,  ainsi  que  le  restant  des  pelures  de 
truffes;  les  mouiller  avec  un  peu  de  jus,  et  de  vin,  les  couvrir  avec  du  papier, 
les  faire  cuire  au  four  ;  quand  elles  sont  cuites,  les  débrider,  les  dresser  sur  un  plat. 
Passer  le  fonds,  le  dégraisser,  le  mêler  avec  un  peu  d'espagnole,  faire  réduire 
cette  sauce,  en  la  tournant  ;  lui  mêler  les  truffes  et  un  peu  de  madère,  les  cuire 
pendant  2  minutes;  avec  cette  sauce,  mas<|uer  les  cailles. 

903.  Pâté-froid  de  bécasses  (Dessin  303).  —  Désosser  3  bécasses,  ou  7  à 
8  bécassines  ;  supprimer  la  peau  des  chairs,  les  déposer  dans  une  terrine,  ajouter 


une  livre  de  truffes  crues,  coupées  en  dés  ;  les  arroser  avec  un  peu  de  madère. 
Prendre  les  foies  des  bécasses  et  les  intestins,  leur  mêler  quelques  foies  de  vo- 
laille crus;  les  faire  revenir  ensemble,  à  feu  vif,  avec  du  lard  fondu;  les  assai- 
sonner de  haut  goût,  les  laisser  refroidir,  les  piler,  les  passer  au  tamis;  les  mêler 
alors  à  un  hachis  de  porc  frais. 

Faire  revenir  aussi  4  cuisses  de  lièvre,  en  supprimer  les  parties  dures  ;  les  as- 
saisonner, les  piler,  les  passer,  les  mêler  également  avec  le  hachis. 

Foncer  un  moule  à  pâté-froid  avec  de  la  pâte  brisée,  masquer  cette  pâte  avec  une 
épaisse  couche  de  la  farce  préparée  ;  dans  le  centre,  ranger  les  morceauxde  bécasse 
et  les  truffes,  par  couches  alternées  avec  de  la  même  farce  ;  monter  l'appareil  en 
dôme.  Couvrir  le  pâté  avec  de  la  pâte,  le  décorer  avec  goût  ;  le  dorer  en  dessus  ; 
le  cuire  à  four  modéré  pendant  deux  heures,  en  ayant  soin  de  le  couvrir  avec  du 
papier;  une  demi-heure  après  qu'il  est  sorti  du  four,  lui  infiltrer,  par  le  haut, 
quelques  cuillerées  de  gelée  d'aspic,  mêlée  avec  un  peu  de  madère. 
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Le  pâté  représenté  par  le  dessin,  est  dressé  sur  une  serviette;  le  dessus  n'esl  pas 
ouvert;  sur  le  centre  du  dôme,  là  où  est  la  cheminée,  destinée  à  laisser  échapper 
la  vapeur  intérieure  du  pâté  pendant  sa  cuisson,  est  placée  une  tête  de  bécasse 
avec  ses  plumes;  pour  faire  tenir  debout  cette  tête,  le  cou  doit  être  enlevé,  et  le 
vide  rempli  avec  un  morceau  de  carotte  traversé  par  un  fil  de  fer. 

906.  Timbales  aux  alouettes,  à  la  Florentine.  —  Avec  400  gram- 
mes de  pouleinte,  préparer  une  bouillie  ;  la  finir  avec  du  beurre  et  du  parmesan, 
la  verser  dans  un  moule  à  timbale  beurré,  la  laisser  complètement  refroidir  ;  dé- 
mouler ensuite  ce  pain,  le  vider,  en  laissant  au  fond  et  autour  l'épaisseur  d'un 
centimètre  ;  essuyer  le  moule,  le  beurrer  de  nouveau,  le  paner,  et  remettre  le  pain 
dans  le  moule. 

Vider  24  alouettes,  en  supprimer  les  pattes  et  le  cou,  emplir  leur  corps  aTec 
un  peu  de  farce  cuite  au  foie-gras,  finie  avec  quelques  cuillerées  de  truffes  ha- 
chées; les  faire  revenir,  dans  une  casserole,  avec  du  lard  râpé  et  200  grammes 
de  jambon  cru,  coupé  en  dés  moyens  ;  les  sauter  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  colo- 
rées, les  mouiller  avec  un  verre  de  vin  blanc,  et  faire  tomber  celui-ci  à  glace, 
tout  doucement  ;  les  arroser  avec  un  peu  d'espagnole,  les  cuire  encore  pendant 
3  à  6  minutes  ;  leur  mêler  alors  quelques  champignons  et  une  garniture  de  pe- 
tites quenelles,  moulées  sur  la  table,  pochées;  verser  le  tout  dans  la  timbale,  fer- 
mer l'ouverture  de  celle-ci  avec  le  rond  de  pouleinte  enlevé,  le  souder  avec  un 
peu  de  farce  ordinaire  ;  couvrir  la  timbale  avec  un  papier  beurré,  la  cuire  au 
four  jusqu'à  ce  que. la  croûte  soit  de  belle  couleur  ;  la  renverser  alors  sur  un  plat. 

907.  Mauviettes  au  riz.  —  Vider  une  quinzaine  de  mauviettes,  en  suppri- 
mer les  pattes,  les  mettre  dans  une  casserole  avec  du  beurre  et  250  grammes  de 
jambon  cru,  entrelardé,  dessalé,  coupé  en  dés.  Aussitôt  que  les  chairs  des  mau- 
viettes sont  roidies,  les  enlever,  ainsi  que  le  jambon,  les  déposer  dans  un  pW- 
mêler  alors  au  beurre  de  la  casserole  2  cuillerées-à-bouche  d'oignon  haché,  1^ 
faire  revenir  sans  prendre  couleur,  lui  mêler  500  grammes  de  riz  trié,  lavé,  et 
égoutté  sur  un  tamis  pendant  une  heure  ;  le  faire  revenir  avec  le  beurre  pendant 
quelques  secondes,  en  le  tournant  ;  le  mouiller  trois  fois  sa  hauteur  avec  du 
bouillon  ;  ajouter  un  bouquet  et  une  pointe  de  cayenne,  couvrir  la  casserole, 
cuire  le  riz  pendant  10  minutes  ;  lui  mêler  alors  les  mauviettes,  et  retirer  la  cas- 
serole sur  feu  modéré.  Quand  le  riz  est  cuit,  il  doit  être  à  sec;  en  supprimer  le 
bouquet,  lui  mêler  un  peu  de  sauce  tomate,  et  dresser. 

908.  Bécasseaux  en  petites  croustades  (Dessin  304).  —  Les  bécas- 
seaux sont  un  peu  plus  petits  que  les  bécassines,  mais  ils  appartiennent  à  la  même 
espèce,  et  peuvent  recevoir  les  mêmes  apprêts.  —  Désosser  10  bécasseaux,  les 
assaisonner  à  rintérieur  ;  les  emplir  avec  une  farce  cuite,  préparée  comme  pour 
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ies  bécassines  en  chaufroid,  les  rouler  de  forme  ovale,  les  entourer  avec  une 
bande  de  papier,  les  faire  cuire  à  court  mouillemenï,  avec  un  peu  de  bon  jus; 
les  déballer,  les  parer,  les  ranger  chacun  dans  une  des  croustades  en  pain,  cou- 


ng.  304. 

pées  en  forme  de  demi-cœur,  frites  et  vidées  ;  les  masquer  au  pinceau  avec  un 
peu  de  sauce  réduite  au  fumet  de  gibier,  les  tenir  à  la  bouche  du  four  pendant 
quelques  minutes.  Drosser  les  croustades  en  rosace  sur  une  serviette  pliée,  poser 
la  ronde  sur  le  milieu. 

909.  Bécassines  rôties  (Dessin  3031.  —  Flamber  4  bécassines,  en  sup- 
primer le  gésier,  sans  les  vider.  Couper  le  bout  des  pattes,  retourner  celles-ci,  les 


enlacer  ensemble.  Avec  le  bec  des  bécassines,  traverser  le  gras  des  cuisses;  les 
barder,  les  enfiler  sur  le  côté  avec  une  brochette  en  fer,  fixer  celle-ci  sur 
broche;  les  faire  rôtira  feu  vif  avec  des  croTiles  de  pain  dessous  :  12  à  14  minutes 
suffisent;  les  saler,  les  débrocher,  les  dresser  sur  les  croûtes  de  pain  disposées  d'a- 
vance sur  le  centre  d'un  plat  long,  les  entourer  avec  quelques  bouquets  de  cresson  ; 
envoyer  en  même  temps  une  saucière  de  bon  jus. 

9I«.  Tourte  de  mauviettes.  —  Faire  revenir,  pendant  quelques  minu- 
tes, 2  douzaines  de  mauviettes  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  beurre,  du 
lard  haché,  et  200  grammes  de  petit-salé  coupé  ;  les  assaisonner  avec  sel  et  mus- 
cade, une  feuille  de  laurier,  les  retirer  du  feu,  les  laisser  refroidir. 

Préparer  4  a  SOO  grammes  de  farce  à  quenelle  de  veau,  mêlée  avec  quelques 
parties  de  chair  de  gibier  ou  de  foies  de  volaille  cuits  ;  lui  mêler  5  à  6  champi- 
gnons, hachés  et  cuits. 

Etaler,   sur  une  tourtière  on  un  plafond,  une  abaisse  ronde,  en   pâte  brisée; 


432  CLISINK  DK  TOUS  LES   FWYS. 

mouiller  les  bords  de  la  pâte,  garnir  le  centre  avec  une  couche  de  farce;  sur 
celle-ci,  ranger  les  mauviettes,  en  forme  de  dôme,  et  en  comblant  les  interstices 
avec  de  la  farce;  masquer  le  dôme  avec  de  larges  bardes  de  lard,  terminer To- 
pcration,  en  procédant  comme  il  est  dit,  art.  3^6  ;  la  dorer,  la  cuire  à  four  mo- 
déré pendant  une  heure  ;  en  la  sortant,  la  glisser  sur  un  plat,  la  cerner  sur  le 
centre,  enlever  un  large  rond  de  pâte  ;  par  cette  ouverture  retirer  le  lard,  arroser 
l'intérieur,  avec  quelques  cuillerées  d'espagnole,  réduite  avec  un  peu  de  vin. 

911.  Mauviettes  de  Leipzig*.  — C'est  au  mois  d'octobre,  alors  que  com- 
mencent les  matinées  brumeuses,  qu'apparaissent,  dans  les  vastes  plaines  de 
Leipzig,  ces  belles  mauviettes  qui  font  les  délices  des  gourmets,  car  elles  sont 
tendres  et  grasses  comme  des  ortolans.  La  chasse  de  ce  gibier  ne  dure  que  quel- 
ques semaines,  mais  on  en  prend  une  si  grande  quantité  à  la  fois,  que  la  récolle 
de  chaque  jour  su' fit  à  alimenter  tous  les  grands  centres  de  l'Allemagne.  On 
achète  ces  mauviettes  plumées,  moins  la  tête  et  les  ailerons. 

Couper  les  ailerons  et  les  pattes  à  la  jointure,  plumer  la  tête  des  mauviettes, 
en  supprimer  le  gésier,  les  flamber;  les  enfiler  à  une  petite  brochette  de  4  en 4, 
les  mettre  dans  une  casserole  plate,  avec  du  beurre  ;  les  saler,  les  faire  rôtir  à  feu 
vif,  les  retourner  ;  deux  minutes  après,  les  retourner  encore,  les  saupoudrer  avec  de 
la  mie  de  pain  sèche,  et  finir  de  les  cuire  au  four;  les  dresser  sur  un  plat  bien 
chaud,  sur  deux  rangs,  en  retirant  les  brochettes  ;  verser  le  beurre  et  la  mie  de 
pain  sur  les  mauviettes. 

912.  Salmis  de  grives  à  la  Provençale.  —  Faire  rôtir  à  Ja  broche 

8  ou  iO  grives,  sans  les  vider,  et  avec  quelques  croûtes  de  pain  en  dessous;  quand 
elles  sont  débrochées,  en  supprimer  les  têtes  et  les  pattes^  les  diviser  en  deux  par- 
ties sur  leur  longueur,  parer  chaque  moitié,  les  ranger  dans  une  casserole,  et  i<*- 
nir  celle-ci  au  bain-marie.  Piler  les  parures  des  grives,  ensemble  avec  quelques 
croûtes  de  pain  séchées  dans  la  lèchefrite  ;  les  délayer  avec  un  peu  de  sauce  et  de 
vin  rouge,  chauffer  le  liquide  sans  ébullition,  en  le  tournant;  le  passer  ensuite  an 
tamis,  le  verser  sur  les  grives.  Piler  les  intestins  et  les  foies  des  grives,  leur 
mêler  un  peu  de  sauce,  les  passer  au  tamis.  Au  moment  de  servir,  dresser  les 
moitiés  de  grives  en  buisson  sur  une  couche  des  croûtes  de  pain,  parées,  éta- 
lées sur  le  fond  d'un  plat;  incorporera  la  sauce  une  partie  de  la  purée  prépa- 
rée, la  chauffer  sans  ébullition,  la  verser  sur  les  grives. 

913.  Crépinettes  de  grives.  —  Lever  les  filets  de  8  ou  10  grives  ;  en  sup- 
primer la  peau,  diviser  chaque  filet  en  deux  parties,  les  mettre  dans  une  terrine, 
leur  mêler  une  égale  quantité  de  lard  blanchi  coupé  en  petits  filets,  autant  de 
truffes  crues  coupées  aussi  en  filets  ;  les  assaisonner  de  haut  goût,  les  arroser  avec 
2  cuillerées  de  cognac. 
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Faire  revenir  dans  une  poêle,  avec  du  lard  rà|>é,  les  intestins  de  grives,  leurs 
foies,  et  quelques  foies  d«  volaille;  ajouter  une  pincée  d'oignon  hache,  les  pe- 
lures des  truffes;  cuire  vivement  l'appiireil;  quand  les  foies  sont  bien  atteints,  re- 
tirer ta  poêle  ^u  feu,  les  piler,  les  passer,  les  mêler  à  un  hachis  de  porc,  assai- 
sonné de  haut  goût  ;  ajouter  la  marinade  des  grives. 

Couper  des  carrés  de  crépine  de  porc,  les  masquer  avec  une  couche  de  la  farce 
préparée  ;  sur  celle-ci,  ranger  les  filets  de  grives,  de  lard  et  de  truffes  ;  les  mas- 
quer également  avec  une  couche  de  farce,  en  donnant  aux  crépinettes  la  foi  me 
d'un  carré  long  et  plat;  envelopper  l'appareil  avec  la  crépine,  de  façon  à  ne  lais- 
ser aucun  jour.  Faire  griller  les  crépinettes  à  feu  doux  ]>endant  15  à  48  minut4-s  ; 
les  dresser  sur  un  plat  avec  un  peu  de  bon  jus  préparé  avec  les  carcasses  des  gri- 
ves, et  réduit  à  demi-glace  avec  une  partie  des  épluchures  de  trulTos, 

914.  Bécassines  en  chanfroix  (Dessin  306).  —  Désosser  10  0»  12  bé- 
cassines, les  assaisonner  à  l'intérieur.  —  Émincer  230  grammes  de  foie  de 
volaille,  de  gibier,  ou  de  veau,  le  faire  revenir  dans  une  poêle  avec  du  lard  ;  ajou- 
ter les  intestins  des  bécassines,  une  pincée  d'oignon  haché,  quelques  brins  d'a- 
romates et  quelques  épluchures   de  truffe'*;  assaisonner   le»  viandes;  quand  olh's 


sont  atteintes,  les  retirer  du  feu,  les  laisser  refroidir  ;  les  piler  alors  avec  moitié 
de  leur  volume  de  lard  frais,  haché;  mêler  à  cet  appareil  2  ou  3  truffes  crues, 
pelées,  coupées  en  petits  dés;  avec  luî,  emplir  les  bécassines;  leur  donner  la 
forme  ovale,  les  entourer  avec  une  bande  de  papier,  les  ranger  dans  une  casserole 
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plate,  foncée  avec  quelques  débris  de  lard;  les  mouillera  moitié  de  hauteur a>ec 
du  jus  (tiré  des  carcasses)  et  du  vin  blanc;  les  couvrir  avec  du  papier,  les  faire 
cuire  pendant  20  minutes  à  feu  doux;  les  laisser  refroidir  dans  leur  cuisson;  les 
débrider,  les  parer,  les  masquer  avec  une  sauce  chaufroix  brune;  les  ranger  à 
mesure  sur  une  plaque,  laisser  refroidir  la  sauce;  les  parer,  les  napper  léj^iTemenl 
avec  de  la  gelée,  les  drosser  en  buisson  sur  un  socle,  engraisse  ou  en  stéarine, 
collé  sur  un  plat;  les  orner  avec  les  tètes  de  bécassines  cuites,  glacées. 

915.  Grives  rôties  à  T Allemande.  —  Plumer  12  grives,  les  flamlxT. 
en  supprimer  la  poche  et  le  gésier,  enfoncer  leur  tête  dans  l'estomac,  enla- 
cer les  pattes;  les  faire  cuire  à,  feu  vif,  dans  une  casserole,  avec  du  beurre  et  quel- 
ques morceaux  de  lard  ou  du  petit-salé  coupé  en  petits  carrés,  les  saler  peu,  le> 
faire  cuire  à  feu  vif,  en  les  retournant  ;  quand  elles  sont  à  peu  près  à  point,  les  sau- 
poudrer avec  une  forte  poignée  de  mie  de  pain,  mêlée  avec  quelques  grains  de 
genièvre,  piles  ;  pousser  la  casserole  au  four,  l'y  laisser  jusqu'à  ce  que  les  grimes  » 
soient  cuites  ;  les  dresser  alors  sur  un  plat  avec  le  lard,  la  graisse  et  le  pain  ;  verser 

2  cuillerées  de  jus  dans  la  casserole,  lui  donner  2  bouillons,  le  verser  dans  le 
fond  du  plat. 

916.  Becs-fins  rôtis.  —  Les  petits  oiseaux,  n'ayant  pas  le  bec  dur  el 
crochu,  forment  cette  catégorie  de  menu  gibier  qu'on  appelle  becs-fins,  et 
(|u'on  désigne  aussi  sous  le  nom  de  becfigues.  Les  rouges-goryes^  les  routes- 
queues,  les  tHes-îioires,  sont  tous  de  petits  oiseaux  qui,  dans  le  midi  de  la  France, 
mangent  beaucoup  de  figues.  En  automne  leur  chair  est  très-délicate  el  re- 
cherchée. 

Plumer  les  oiseaux,  les  flamber  sans  les  vider,  les  embrocher  sans  les  barder;  il 
suffit,  en  les  enfilant  à  une  petite  brochette,  de  les  alterner  avec  un  carré  de  lard 
mince  ;  les  humecter  avec  du  beurre,  les  cuire  à  feu  vif  pendant  7  à  8  minutes  avec 
de  petites  tranches  de  pain  dans  la  lèchefrite,  sur  lesquelles  tombent  leur  graisse  el 
une  partie  des  intestins  ;  les  saler,  en  les  débrochant,  les  dresser  sur  les  croûtes. 

917.  Ortolans  à  la  Toulousaine.  —  Plumer  les  ortolans,  en  supprimer 
la  poche,  les  flamber  légèrement,  les  frotter  avec  un  demi-citron,  les  enfiler  a 
une  petite  brochette  en  fer,  les  envelopper  avec  une  couche  de  beurre,  nianie 
avec  du  jus  de  citron,  les  saupoudrer  sur  toutes  les  surfaces  avec  de -la  niicde 
pain,  les  faire  rôtir  à  feu  vif  pendant  7  à  8  minutes,  en  les  arrosant  avec  u* 
beurre  qui  coule  dans  la  lèchefrite  ;  au  dernier  moment,  les  saler,  les  débroch<*r, 
les  dresser  sur  un  plat  chaud  ;  les  arroser  simplement  avec  la  graisse  de  la  \^ 
chefrite,  les  servir  avec  des  citrons  coupés. 
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Ô18.  Cailles  aux  petits-pois  (Dessin  307).  —  Brider  8  ou  10  cailles, 
avec  les  pattes  recourbées  en  dehors,  les  barder,  les  ranger  dans   une  casserole 


plaie,  foncée  avec  des  débris  de  lard  et  des  légumes  ;  les  mouiller  à  trois  quarts  de 
bailleur  avec  du  jus  ou  du  bouillon  non  dégraissé,  tes  Taire  braiser  sur  Teu  mo- 
déré ;  les  é goutter  ensuite,  les  débrider,  les  dresser  en  rosace  sur  une  bordure 
décorée,  ou  simplement  sur  un  Tond  en  farce,  poebée  sur  plat  ;  dresser  sur  le 
centre,  une  purée  de  pois  frais,  ou  une  garniture  de  petits-pois,  cuits  à  Tan- 
glaise,  simplement  liés  a\ec  un  morceau  de  beurre.  Masijuer  les  cailles  avec  un 
peu  de  bonne  sauce,  envoyer  le  surplus  dans  une  saucière, 

919.  Petits  pâtés-froids  de  mauviettes   (Dessin  308).  —  Désosser 
7  grosses  mauviettes,  en  réservant  les  tètes;  les  assaisonner,  les  farcir  avec  un 


appareil  préparé  dans  les  conditions  prescrites  art.  9 14,  leur  donner  une  forme 
ronde,  les  entourer  avec  une  bande  de  papier  beurré,  les  faire  cuire  à  court 
mouillemcnt  ;  les  laisser  refroidir,  les  parer,  les  glacer,  et  les  napper  à  la  gelée. 
Cuire  à  blanc,  dans  des  moules  cannelés,  12  croûtes  de  petits-pâtés  ;  quand  elles 
sontvidées,  les  masquer,  au  fond  et  autour,  avec  une  coucbe  d'appareil  de  purée 
de  foies  de  volaille  ou  foie-gras,  cuits,  délayée  avec  un  peu  de  sauce  chaufroix  ; 
les  entourer  avec  de  la  gelée  hachée,  poussée  au  cornet.  Poser  les  galantines 
dessus.  Piquer  sur  le  bautde  cimcnne,  une  tète  de  mauviette  cuite  et  glacée.  Dres- 
ser ensuite  les  petits  pâtés  sur  une  serviette  pliéc. 
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920.  Mauviettes  au  gratin.  —  Vider  une  quinzaine  de  niauvieltes,  en 
couper  les  pattes,  faire  revenir  à  feu  vif  quelques  foies  de  volaille  avec  un  égal 
volume  de  viande  maigre  de  veau  ;  les  piler  avec  un  petit  morceau  de  panade  et 
du  lard  haché  ;  assaisonner  la  farce,  la  passer,  lui  mêler  quelques  cuillerées-à- 
bouche  de  champignons  hachés,  un  peu  d'oignon  ;  mettre  une  petite  partie  de 
cette  farce  dans  chaque  mauviette,  et  avec  le  restant  masquer  le  fond  d'un  plat 
à  gratin.  Ranger  les  mauviettes  en  buisson  sur  la  farce,  les  saupoudrer  avec  des 
champignons,  un  peu  d'oignon  et  persil,  les  uns  et  les  autres  hachés;  ajouter  un 
peu  de  mie  de  pain  ;  les  arroser  au  pinceau  avec  du  beurre  fondu,  les  poussera 
four  chaud,  les  cuire  pendant  un  quart  d'heure  ;  en  les  sortant,  les  masquer 
avec  un  peu  d'espagnole  légère. 

921.  Timbale  d'ortolans  à  la  Provençale.  —  Retirer  la  poche  de 

l'estomac  à  18  ortolans,  en  supprimer  les  ailes,  le  cou  et  les  pattes;  les  flamber, 
leur  enlever  le  gésier,  en  élargissant  légèrement  l'ouverture  de  l'estoniac  du 
côté  des  reins  ;  emplir  le  vide  de  l'estomac  avec  un  petit  salpicon  de  truffes  crues, 
assaisonnées,  mêlées  avec  im  peu  de  lard  frais  râpé,  et  une  pincée  de  persil 
haché. 

Foncer  un  moule  à  timbale  avec  de  la  pâte  brisée  fine  ;  masquer  cette  pâle, 
autour  et  au  fond,  avec  une  couche  épaisse  de  hachis  de  porc,  haché  d'abord 
très-fin,  puis  pilé  avec  quelques  truffes  crues;  mettre  les  ortolans  dans  une  casse- 
role avec  un  peu  de  lard  fondu,  les  faire  sauter  à  feu  vif,  2  minutes  seulement, 
c'est-à-dire  le  tempo  de  les  froidir;  les  assaisonner,  les  retirer  aussitôt;  les  ar- 
roser avec  un  peu  de  bonne  glace,  les  ranger  dans  le  vide  de  la  timbale,  les  cou- 
vrir vivement  avec  une  couche  de  la  faroe  réservée,  et  enfin  avec  un  couvercle  de 
pîite  ;  pousser  la  timbale  à  four  vif,  la  cuire  pendant  une  heure,  en  veillant  à  ce 
que  la  pâte  ne  se  colore  pas  trop. 

D'autre  part,  verser  dans  une  casserole  trois  quarts  de  verre  de  madère,  ajouter 
une  poignée  de  parures  de  truffes  crues  et  un  bouquet  d'aromates;  faire  réduire 
le  liquide  de  moitié,  à  casserole  couverte,  le  passer  au  tamis,  lui  mêler  une  égale 
(|uantité  de  glace  fondue;  en  sortant  la  timbale,  lui  faire  une  ouverture  sur  le 
haut,  et  par  celle-ci.  lui  infiltrer  cette  essence;  boucher  l'ouverture,  renvereer  la 
timbale  sur  un  plat  chaud. 

922.  Sarcelles  aux  cardons.  —  Vider  3  sarcelles,  les  flamber,  les  bri- 
der, les  enfiler  à  la  broche  ;  les  envelopper  avec  du  papier  huilé,  les  faire  rôtir  a 
feu  vif;  les  déballer  2  minutes  avant  de  les  débrocher;  les  mettre  dans  une  casse- 
role avec  4  cuillerées-à-bouche  de  vin  blanc, autant  de  glace  fondue;  poser  la  casr 
serole  sur  feu,  faire  réduire  le  mouillement  de  moitié  ;  débrider  les  sarcelles,  les 
dresser  sur  un  plat,  les  entourer  avec  une  garniture  de  cardons  à  rEs|>agnole 
V^oy.  aux  Légumes)  ;  les  arroser  avec  la  réduction,  et  les  envoyer. 
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923.  Petites  caisses  de  grives  aux  truffes  (Dessin  309).  —  Préparer 
une  douzaine  de  (ralantinredc  prives  fVoy.  arl,  91 4),  en  leur  donnant  une  forme 


pointue  d'un  bout  et  ronde  de  l'autre.  Los  parer,  les  glaeer,  les  napper  à  la  gelée. 
Prendre  12  petites  caisses  plissées,  pointues  d'un  bout,  les  garnir  avec  un  peu  de 
gelée  bacbée,  poser  une  galantine  danscbaque  caisse;  les  dresser  sur  un  petit 
socle  d'entrée  froide,  autour  d'un  buisson  de  truffes  rondes,  glacées  ;  le  socle 
doit  ètre^eollé  sur  plat. 

924.  Timbale  de  macaroni  aux  grives  (Dessin  3)0).  —  Faire  cuire  à 

l'eau  salée  20ft  grammes  de  gros  macaroni,  en  le  conservant  bien  entier;  Tégoul- 


ter,  le  couper  de  la  longueur  d'un  centimiitre  au  plus  ;  emplir  alors  le  vide  du 
macaroni  avec  un  filet  de  truffe  coupé  à  la  colonne  ;  avec  ce  macaroni,  masquer 
le  fond  et  les  parois  d'un  moule  à  dùme  beurré,  en  les  posant  à  plat;  masquer 
alors  la  surface  intérieure  du  macaroni  avec  une  couclie  de  farce  »  quenelle. 
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Lever  les  filets  de  2  douzaines  de  grives,  les  parer,  les  battre  légèrement,  les 
faire  cuire  à  feu  vif  avec  du  beurre,  en  les  retournant  ;  leur  mêler  300  grammes 
de  truffes  crues,  les  asaisonner  avec  sel  et  épiées,  les  sauter  ensemble  pendant 
quelques  secondes,  les  retirer  du  feu,  les  arroser  avec  quelques  cuillerées  d'espa- 
gnole, réduite  avec  les  parures  de  truffes  et  un  peu  de  vin.  Quand  le  ragoûtest  re- 
froidi, le  verser  dans  le  vide  de  la  timbale,  fermer  l'ouverture  de  celle-ci  avec 
de  la  farce  crue,  la  faire  pocher  au  bain-marie  pendant  trois  quarts  d'heure  ;  la  ren- 
verser sur  un  plat  chaud,  l'entourer  avec  une  couronne  de  têtes  de  champignons; 
piquer  sur  le  haut  un  hâtelet  garni  avec  une  grosse  truffe,  envoyer  en  même  temps 
une  saucière  de  la  sauce  réduite. 

925.  Filets  de  sarcelles,  sauce  à  rorange.  —  Brider  4  sarcelles, 

les  traverser  avec  une  brochette,  les  faire  rôtir  à  feu  vif  pendant  \2  ou  H  minutes 
en  les  arrosant  au  pinceau  avec  de  l'huile;  quand  elles  sont  à  point,  les  saler,  les 
débrocher,  en  détacher  les  filets,  mettre  ceux-ci  dans  une  casserole  plate  avec  un 
peu  de  glace  au  fond,  les  chauffer  une  minute  à  feu  vif  afin  de  sécher  l'humidité 
des  filets;  les  dresser  ensuite  en  rosace  sur  un  plat,  les  masquer  avec  la  sauce 
suivante  : 

Sauce  à  r orange.  — Couper  le  zeste  d'une  grosse  orange  encore  verte.  L'émincer 
en  julienne,  le  faire  cuire  à  l'eau,  l'égoutter  ;  le  mettre  dans  une  petite  casserole, 
lui  mêler  la  valeur  d'un  verre  d'espagnole  réduite.  Au  moment  de  servir,  alléger 
cette  sauce,  en  lui  incorpomnt,  hors  du  feu,  le  jus  de  l'orange  et  celui  d'un  citron. 

926.  Canards  sauvages  rôtis,  à  la  Polonaise.  —  Flamber  2  ca- 
nards sauvages,  les  laver  intérieurement,  les  brider,  les  mettre  dans  une  terrine, 

les  arroser  avec  une  petite  marinade  cuite,  les  faire  macérer  pendant  o  ou  6  heures; 
les  mettre  ensuite  dans  un  plat  à  rôtir,  avec  la  marinade,  les  couvrir  avec  dn 
papier,  les  faire  cuire,  en  les  arrosant  solivent;  quand  ils  sont  à  moitié  de  cuisson, 
leur  mêler  la  valeur  d'un  verre  de  bonne  crème  aigre;  finir  de  les  cuire  tout 
doucement,  en  les  arrosant  de  temps  en  temps.  Au  moment  de  servir,  leségoutter, 
les  débrider,  les  dresser  sur  un  plat;  mêler  un  peu  de  jUs  au  fonds  de  leur  cuisson  ; 
fîiire  réduire  le  liquide,  en  le  tournant,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  lié  comme  une  sauce, 
le  passer  alors  sur  les  canards. 

927.  Etuves  de  salle  à  manger  (Dess.  312,  313).  —  Dans  les  grandes 

maisons,  les  étuvesdc  salle  à  manger  sont  aussi  nécessaires  que  celles  de  la  cuisine. 
Quel  que  soit  l'ordre  de  service  qu'on  adopte,  il  n'est  pas  possible  de  servir  un 
grand  dîner,  en  parfait  état,  sans  le  secours  d'étuves  suffisantes  pour  contenir  une 
ou  plusieurs  séries  de  mets,  selon  que  la  salle  à  manger  est  plus  ou  moins  éloi- 
gnée de  la  cuisine.  Ces  étuves  sont  placées  dans  l'avant-salle. 

Les  deux  étuves  dont  je  re{)roduis  le  modèle,  pages  443  et  447,  sont  en  fer; 
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la  première  peut  servir  pour  un  dîner  de  30  à  80  couverts;  elle  est  plus  haute 
que  large,  portée  sur  des  pieds  à  roulettes  ;  elle  est  à  cinq  rayons,  elle  a  la  pro- 
fondeur d'un  grand  plat  long  ou  de  deux  ronds.  Elle  peut  être  chauffée  au  gaz  ou 
à  Fesprit-de-vin.  Sur  Tun  des  côtés  est  fixé  un  support  mobile  sur  lequel  on  peut 
placer  une  petite  caisse  à  bain-marie,  pouvant  contenir  quelques  petites  casse- 
roles à  sauce. 

La  seconde  étuve  peut  servir  pour  un  dîner  de  2  à  300  couverts;  elle  est  plus 
large  que  haute,  eUe  n'a  que  trois  rayons,  mais  le  dessus,  n'étant  pas  trcs-élevé, 
peut  fort  bien  être  employé  à  tenir  au  chaud  les  soupières,  les  saucières  et  même 
les  casseroles  à  sauce.  Cette  dernière  étuve,  étant  aussi  transportable,  peut  être 
employée  à  la  cuisine  quand  les  étuves  fixes  ne  sont  pas  suffisantes. 


farinagës  et  légumes. 


J'ai  classé  dans  ce  chapitre,  les  légumes  et  les  farinagës  ensemble,  par  ce 
motif  que,  dans  un  dîner^  leur  rôle  est  identique,  et  qu'ils  peuvent  sans  incon- 
vénient se  suppléer;  on  les  sert  indistinctement  comme  entremets. 

Les  entremets  de  légumes,  dans  leur  simplicité,  sont  cependant  toujours 
bien  accueillis  à  table;  ils  ont  un  rang  assigné  et  distinct  dans  l'ordre  d'un 
diner  classique,  qui  serait  incomplet  s'ils  lui  faisaient  défaut. 

Dans  un  dîner  familier,  on  ne  sert  pas  toujours  d'entremets  de  légumes, 
surtout  si  les  pièces  de  boucherie  ou  les  entrées  sont  garnies;  mais  dans  les 
dîners  choisis,  ils  sont  obligatoires. 


928.  Gnoquis  à  la  Florentine.  —  Faire  bouillir  trois  quarts  de  litre  de 
lait;  lui  incorporer  230  grammes  de  semoule,  en  la  laissant  tomber  en  pluie; 
tenir  l'appareil  léger,  ajouter  un  grain  de  sel,  une  pointe  de  sucre  ;  le  travailler 
sur  feu  jusqu'à  ce  qu'il  soit  consistant,  et  la  semoule  cuite;  lui  mêler  alors, 
hors  du  feu,  3  ou  4  œufs  fouettés,  avec  un  demi-verre  d'eau  froide,  mais  sans  ces- 
ser de  tourner  l'appareil  ;  le  verser  aussitôt  sur  un  marbre  ou  sur  une  plaque 
humide,  le  laisser  refroidir,  le  distribuer  en  ronds  ou  en  losanges;  ranger  ceux-ci 
en  rosace  sur  le  fond  d'un  plat  beurré,  les  saupoudrer  avec  du  parmesan  râpé,  les 
arroser  avec  du  beurre,  les  faire  gratiner  ;  les  servir  dans  le  plat  même. 

929.  Gnoquis  Parisiens.  —  Mêler,  dans  une  terrine,  autant  de  farce 
de  volaille  que  de  pâte  à  choux,  sans  sucre,  ni  zeste  :  250  grammes  de  l'un, 
250  grammes  de  l'autre;  travailler  l'appareil  avec  une  cuiller,  lui  incorporer 
une  poignée  de  parmesan  râpé,  le  prendre  aloi*s  avec  une  cuiller-à-bouche,  par 
petites  parties,  en  les  posant  à  mesure  sur  la  table  farinée  ;  les  rouler  en  forme 
de  quenelles,  les  plonger  a  l'eau  bouillante  et  salée;  les  égoutter  aussitôt  qu'elles 
sont  pochées;  les  ranger,  par  couches,  dans  une  casserole  à  légumes,  en  les  sau- 
poudrant avec  du  fromage,  et  les  arrosant  avec  du  beurre  fondu,  mêlé  avec  un 
peu  de  bon  jus;  les  saupoudrer  également  en  dessus,  les  faire  gratiner  à  four 
modéré  pendant  i2  à  15  minutes. 
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9S0.  Timbale  aux  gnoquis,  à  la  Parisienne  (Dessin  3t  l  ).  —  Pré- 
parer une  pâte  à  choux  a\ec  trois  quarts  de  \erre  de  Ifiit,  sans  sucre,  ni  zeste; 
la  tourner  sur  feu  pour  la  dessécliL>r  ;  ajoiitei-  alors  une  poignée  de  parmesan 
râpé,  les  œufs,  une  pointe  de  muscade,  une  pincée  de  sucre.  Rcnvei-ser  cette  pâte 
sur  la  table  farinée,  la  travailler,  en  lui  incorporant  une  poignée  de  farine  ;  la  tli- 
>  iser  ensuite  en  plusieurs  parties,  rouler  celles-ci  eu  cordons,  deux  fois  plus  épais 
ipruii  gros  macaroni  ;  diviser  transversaleiueul  ces  cordons  en  petites  parties  d'un 


centimètre  de  lotig,  les  niettœ  dans  un  tamis  avec  de  la  farine,  les  rouler  vive- 
mcnl  aPiu  de  les  arrondir;  les  plonger  aussitôt  dans  une  large  casserole  avec  de 
l'eau  bouillante,  salée;  aussitôt  que  la  pâte  est  ralTermie,  égoutter  les  gnoquis 
dans  une  passoire  ;  les  mettre  dans  une  casserole,  les  assaisonner  avec  du  parme- 
san et  du  gruyère,  râpés  ;  les  arroser  avec  3  ou  4  cuillerées  de  bécbamel  réduite, 
un  peu  de  bon  beurre,  un  peu  de  glace;  les  verser  dans  un  moule  à  timbale, 
foncé  avec  de  la  pâte  brisée  fine,  décoré  au  fond  et  autour;  couvrir  l'appareil 
avec  une  abaisse  en  pâte,  souder  celle-ci  avec  celle  des  bords,  et  pousser  la  tim- 
bale au  four  modéré;  la  faire  cuire  pendant  trois  quarts  d'heure;  la  renverser 
alors  sur  un  plat  et  l'envover. 

931.  Ravioles  de  Gênes.  —  Avec  500  grammes  de  farine  et  de  l'eau 
tiède,  préparer  une  pâte  comme  pour  le  feuilletage;  la  laisser  reposer  pendant 
10  minutes. 

Couper  en  dés  2.^0  grammes  de  viande  crue  de  (ilet-mignon  de  veau,  sans  peau  ni 
nerfs,  ainsi  qu'un  ris  de  veau  blanchi  et  paré  ;  faire  revenir  ensemble  ces  viandesavee 
du  beurre  ;  quand  elles  sont  bien  saisies,  les  laisser  refroidir,  les  piler  ;  quelques 
minutes  après,  ajouter  les  trois  quarts  de  leur  volume  de  fromage  blanc  (on  peut 
remplacer  celui-ci  par  de  la  mie  de  pain  blanc,  ramollie  avec  du  bouillon,  bien 
exprimée  et  pilée)  ;  quand  ces  corps  dilfércnts  sont  mêlés,  ajouter  le  quart  d'une 
tétine  de  veau  cuite,  froide,  hachée,  et  2  cuillerées  de  feuilles  de  bourrache,  blan- 
chies et  hachées  comme  les  épinards;  assaisonner  la  farce  de  bon  goût,  la  fmir,  en 
lui  incorporant  2  poignées  de  parmesan  râpé,  2  ou  3  jaunes  d'u'uf,  une  cuillerée 
à  café  de  marjolaine  hachée  ;  la  passer  au  tamis. 
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Diviser  la  pâte  en  deux  parties  égales,  les  abaisser  séparément,  en  forme  de 
carré,  aussi  mince  que  possible;  étaler  la  farce  sur  Tune  de  ces  abaisses,  en  cou- 
che régulière,  mouiller  les  bords  de  la  pâte,  couvrir  le  tout  avec  l'autre  abaisse. 
Appuyer  légèrement  les  bords,  puis  avec  un  rouleau  incrusté  *  en  carres,  appuyer 
l'abaisse  supérieure,  afin  de  marquer  les  ra\ioles;  couper  ensuite  la  pâte  avec  une 
roulette,  en  suivant  les  limites  des  incrustations  faites  par  le  rouleau,  ranger 
à  mesure  sur  un  linge  les  ravioles  coupées;  quelques  minutes  avant  de  senir, 
les  plonger  à  Teau  bouillante,  salée  ;  donner  quelques  bouillons  au  liquide,  le 
retirer  sur  le  côté  du  feu  ;  5  minutes  après,  égoutter  les  ravioles  à  Técumoire, 
les  dresser  dans  un  plat,  par  couches,  en  les  saupoudrant  îivec  du  parmesan 
râpé,  et  les  arrosant  avec  la  sauce. 

932.  Surtout  de  riz  à  ritalienne.  —  Beurrer  un  moule  à  timbale,  le 
paner  avec  de  la  mie  de  pain,  puis,  vereer  dans  le  moule  2  œufs  entiers,  préalable- 
ment bien  battus  ;  renverser  le  moule  sur  un  plafond,  en  égoutter  les  œufs,  et  le 
paner  de  nouveau. 

•  Diviser,  chacun  en  deux  parties,  7  ou  8  foies  de  volaille,  les  mettre  dans  une 
casserole  avec  du  beurre,  ajouter  8  ou  10  ris  d'agneau,  blanchis  et  divisés;  les 
fain^  revenir,  leur  mêler  200  grammes  de  Jambon  cru,  dessalé,  coupé  en  dés.  As- 
saisonner les  viandes  de  bon  goût,  en  les  sautant;  quand  elles  sont  bien  siiisies. 
les  mouiller  avec  4  cuillerées  de  vin  blanc,  autant  de  jus  lié  ;  couvrir  la  casse- 
role, faire  réduire  le  liquide  de  moitié  ;  retirer  le  ragoût  du  feu,  le  laisser  re- 
froidir. 

Faire  cuire  350  grammes  de  bon  riz  à  l'Italienne,  en  procédant  comme  il  est 
dit  à  Tart.  733  ;  le  tenir  sec  et  consistant  ;  (|uand  il  est  à  point,  le  retirer  du  feu, 
lui  incorporer  12o  gramntes  de  bon  beurre,  ainsi  que  100  grammes  de  parmesan 
râpé  ;  laisser  refroidir  lappareil,  et  avec  lui,  emplir  le  moule  pané,  en  laissant  un 
vide  dans  le  centre  ;  dans  ce  vide,  verser  le  ragoût  préparé;  le  couvrir  avec  du 
riz  et  avec  un  rond  de  papier  beurré  ;  poser  le  couvercle  sur  le  moule,  le  pousser 
à  four  chaud.  —  Au  moment  de  servir,  passer  la  lame  dun  couteau  enlre  le 
moule  et  le  surtout,  afin  de  dégager  celui-ci,  le  renverser  sur  plat. 

933.  Surtout  de  pouleinte  (polenta)  à  la  Milanaise.  —  Faire  bouil- 
lir un  litre  et  demi  d'eau,  avec  un  grain  de  sel  ;  la  retirer  sur  le  côté  du  feu,  lui 
incorporer  4  à  SOO  grammes  de  semoule  de  maïs,  jaune,  fraîche,  odorante,  en  la 
laissant  tomber  en  pluie.  Cuire  la  bouillie  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  serrée  ;  lui  incor- 
porer alors  un  morceau  de  beurre,  la  verser  dans  un  moule  à  timbale,  beurn*: 

1.  (le  rouleau  incrusté  est  tr^s  eu  usage  en  Italie;  par  sou  emploi,  on  abrège  le  travail;  mais 
à  défaut  de  celui-ci,  ou  coupe  tout  simplement  les  ravioles  avec  la  roulelle  à  pâtisserie,  en  leur 
donnant  la  forme  carrée;  elles  ni»  doivent  pas  Otre  trop  grosses. 
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couvrir  It-  dessus  do  l'appan'îl  avi-u  un  pa[>iLT  bfurré,  le  laisser  reTroidir  pendant 
4àî>  heures.  Tremper  ensuite  le  mouloà  l'eau  chaude,  eldéiiiotilrr  le  pain  ;  es- 
suyer l'intérieur  du  inouïe,  le  heurrer  de  nouveau,  le  paner  ;  dorer  extérieure- 
ment le  pain  de  ponlcinte,  le  patier  et  le  remettre  dans  le  moule  ;  le  vider  alors , 


par  le  dessus,  à  l'aide  d'un  rouleau  et  d'une  euiller,  de  favon  à  nt^  laisser,  au- 
lour  et  au  fond,  qu'une  épaisseur  d'im  tentiinétre,  mais  en  avant  soin  d'enlever  et 
de  conserver  le  rond  de  piite  coupé.  Garnir  l'intérieur  avec  un  nigoùt,  composé  de 
ris-de-veau  ou  d'agneau,  de  foies  de  volaille,  de  champignons  et  de  petites  que- 
nelles pochées  :  eo  nif:nùtdoit  être  lié  avec  un  peu  de  htmne  es|>a<;nolc,  réduite 
îivec  de  la  lomale  ;  fermer  l'ouverture  a\ee  le  couvercle  réservé  ;  sou<l('r  les  juin- 
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lures  avec  un  |»eu  de  pouleinte  liquide  ou  de  farce,  beurrer  le  dessus,  et  pousst^r 
le  moule  à  four  modéré.  Trois  quarts  d'heure  après,  passer  la  lame  d'un  couteau 
entre  le  moule  et  l'appareil  afin  de  dégager  celui-ci,  et  renverser  le  surtout  sur 
un  plat  chaud. 

934.  Timbale  de  pouleinte  à  la  Piémontaise,  — Préparer  une  bouil- 
lie de  pouleinte  (Voy.  art.  933)  ;  quand  eUe  est  liée  à  point,  hi  retirer  du  feu,  la 

finir  avec  450  grammes  de  beurre  et  100  grammes  de  parmesan  râpé;  la  verser 
dans  un  moule  à  timbale  beurré,  la  laisser  refroidir  ;  démouler  ensuite  la  pou- 
leinte sur  la  table  ;  essuyer  le  moule,  le  beurrer  et  le  paner.  Couper  horizonta- 
lement la  pouleinte,  en  abaisses,  ou  plutôt  en  feuilles  minces,  à  l'aide  d'un  fil  so- 
lide ;  à  mesure  qu'une  feuille  est  coupée,  la  déposer  au  fond  du  moule,  de  façon 
qu'elle  se  trouve  exactement  dans  la  même  position  où  elle  était  avant;  humecter 
la  surface  de  cette  feuille  avec  du  beurre  fondu,  la  saupoudrer  avec  du  parmesao, 
la  masquer  avec  une  couche  de  tranches  minces  de  fontina  ou  du  fromage  de 
gruyère  ramolli  à  l'eau  ;  couper  une  autre  feuille  avec  le  fil,  la  poser  sur  la  pre- 
mière, en  la  renversant;  recommencer  l'opération,  et  continuer  ainsi  jusqu'à  ce 
que  le  moule  soit  plein  ;  pousser  alors  la  timbale  au  four  vif,  la  cuire  pendant 
une  demi-heure  ;  la  renverser  sur  un  plat,  après  avoir  dégagé  le  tour  avec  la  laine 
d'un  couteau. 

935.  Goug^ère  au  fromag'e,  à  la  Suisse.— Préparer  une  pâte  à  choux 
avec  200  grammes  de  farine,  un  verre  de  lait,  un  petit  morceau  de  beurre;  l'as- 
saisonner avec  sel,  muscade,  une  pincée  de  sucre;  quand  elle  est  desséchée  à  point, 
la  retirer  du  feu,  la  changer  de  casserole,  lui  incorporer  5  ou  6  jaunes  d'œuf,  en 

même  temps  que  200  grammes  de  beurre  divisé  en  petites  parties  :  l'appareil 
doit  être  léger;  incorporer  aussitôt  o  ou  6  blancs  d'œuf  fouettés,  et  en  même  temps 
une  poignée  de  fromage  râpé  (gruyère  ou  parmesan)  ;  étaler  l'appareil  sur  un  pLi- 
fond,  en  abaisse  d'un  centimètre  d'épaissL'ur,  masquer  toule  la  surface  avec  des 
tranches  minces  de  gruyère  frais;  les  saupoudrer  avec  un  peu  de  poivre  et  du 
parmesan,  pousser  le  plafond  à  four  modéré.  Vingt  minutes  après,  sorlir  le  pla- 
fond, diviser  la  pâte  en  carrés  longs  ;  dresser  ceux-ci  en  buisson  sur  une  serviette 
pliée,  les  envoyer  bien  chauds.  —  C'est  un  mets  de  déjeuner. 

936.  Taillarini  à  ritalienne  [tagliarini).  —  Excepté  à  Naples,  oii 
l'on  préfère  le  macaroni  à  toutes  les  autres  pâtes,  les  taillarini  sont  usités  dans 
toutes  les  contrées  de  l'Italie.  On  trouve  même  à  Rome,  des  fabricants  spéciaux. 

Us  tirent  de  cette  pâte  divers  produits,  tels  que  :  lasagnes^  fetuccie,  capelleti^  etc. 
Généralement  leur  pâte  est  fort  bien  faite. 

Pâte  à  taillarini  et  à  nouille.  Etaler,  sur  la  table,  300  grammes  de  farine  tami- 
sée, l'écarter  avec  la  main,  faire  un  creux,  déposer  dans  celui-ci  un  peu  de  sel. 
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quelques  cuillerées-à-bouche  d'eau  tiède,  et  5  ou  6  œufs  entiers;  broyer  les  œufs 
avec  la  main,  les  incorporer  peu  à  peu  à  la  farine,  de  façon  à  obtenir  une  pâte  lisse 
et  ferme  :  quand  la  pâte  est  bien  faite,  elle  ne  doit  laisser  sur  la  table  (après  l'avoir 
moulée)  ni  farine  ni  pâte  attachée.  Placer  cette  pâte  sous  une  terrine,  la  faire  re- 
poser pendant  5  à  6  minutes  ;  la  diviser  ensuite  en  deux  parties  ;  abaisser  tour  à 
tour  celles-ci,  sur  lu  table  farinée,  à  Taide  du  rouleau,  en  la  tenant  très-mince  ; 
ranger  ces  abaisses  sur  un  linge,  dans  toute  leur  largeur,  afin  de  les  laisser  sécher 
pendant  un  quart  d'heure.  Diviser  chaque  abaisse  en  bandes  de  5  à  6  centimètres 
de  large,  les  saupoudrer  avec  de  la  farine,  les  poser  Tune  sur  l'autre,  les  ciseler 
transversalement  en  filets  fins^  Aussitôt  les  taillarini  coupés,  les  étaler  sur  des 
feuilles  de  papier,  afin  qu'ils  sèchent  sans  se  coller  ensemble. 

Plonger  les  taillarini  à  l'eau  bouillante  et  salée,  les  cuire  2  minutes,  retirer  la 
casserole  du  feu  ;  2  minutes  après,  verser  le  liquide  et  les  tailalrini  sur  un 
grand  tamis;  les  remettre  dans  la  casserole  avec  230  grammes  de  beurre  divisé  en 
petites  parties;  incorporer  ce  beurre,  à  l'aide  d'une  grosse  fourchette,  en  saupou- 
drant l'appareil  avec  130  grammes  de  bon  parmesan  râpé;  l'assaisonner  avec  un 
peu  de  poivre  et  de  muscade;  le  dresser  sur  un  plat,  par  couches,  en  alternant 
chaque  couche  avec  de  la  sauce  tomate,  mêlée  avec  un  peu  de  bon  jus  ou  de  glaee 
fondue. 

937.  Nouilles  à  rAUemande,  sauce  au  pain  frit.  —  Faire  cuire  à 
l'eau  salée  600  grammes  de  nouilles  émincées  (Voy.  art,  936);  les  égoutler,  leur 
incorporer  i 50  grammes  de  beurre  et  100  grammes  de  parmesan  râpé;  les  assai- 
sonner avec  un  peu  de  poivre  et  de  muscade,  les  lier  avec  4  cuillerées  de  béchamel, 
les  dresser  sur  un  plat;  lisser  la  surface,  masquer  celle-ci  avec  la  sauce  suivante  : 

Sauce  au  pain  frit.  —  Faire  chauffer  130  grammes  de  beurre,  dans  une  casse- 
role, lui  mêler  deux  poignées  de  mie  de  pain,  la  faire  frire  pendant  3  ou  4  minutes, 
en  la  tournant.  Verser  la  sauce  sur  les  nouilles. 

938.  Lasag'lies  à  la  Génoise.  — Mêler,  dans  une  casserole,  la  valeur  d'un 
verre  de  bon  fonds  de  braise,  avec  moitié  de  ce  volume  de  sauce  tomate  et  230 
grammes  de  beurre  cuit  à  la  noisette  ;  tenir  la  casserole  au  chaud. 

Préparer  une  pâte  à  nouille,  avec  300  grammes  de  farine,  2  œufs  entiers,  un 
peu  de  sel,  gros  comme  une  noix  de  beurre  et  de  l'eau  tiède  ;  tenir  la  pâte  un  peu 
ferme,  la  mouler  en  rond,  l'envelopper  dans  un  linge,  la  laisser  reposer  pendant 
dO  minutes;  l'abaisser  ensuite  sur  la  table  farinée,  en  forme  de  carré  long;  .quand 
elle  est  mince,  la  saupoudrer  largement  avec  de  la  farine,  l'enrouler  autour  du 
rouleau  ;  poser  aussitôt  celui-ci  sur  la  tîible,  afin  de  couper  la  pâte  en  lignes 
droites,  sur  la  longueur  du  rouleau,  de  façon  à  dégager  complètement  celui-ci. 
Abaisser  de  nouveau  la  pâte,  la  couper  encore  une  fois,  toujours  sur  la  longueur 
et  sur  le  milieu,  puis  couper  transversalement  ces  bandes,  afin  d'obtenir  des 
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carrés  de  10  à  12  centimètres  superposés  les  uns  sur  les  autres;  les  enlever  un  à 
un,  les  ranger  sur  des  feuilles  de  papier. 

Dix  à  douze  minutes  avant  de  servir,  plonger,  peu  à  la  fois,  les  lasagnes  dans 
une  large  casserole  d'eau  bouillante,  salée,  les  cuire  pendant  2  à  3  minutes. 
Ouand  la  pâte  est  attiîinte,  retirer  la  casserole  du  feu,  allonger  la  cuisson  avec  de 
Tenu  froide,  en  quantité  suffisante  pour  lui  faire  perdre  immédiatement  sa  plus 
grande  chaleur  ;  enlever  les  lasagnes  à  Taide  d'une  large  écumoire,  les  étaler  sur 
un  linge,  puis  les  dresser  sur  un  plat  creux,  couche  par  couche,  en  les  alter- 
nant avec  une  partie  de  la  sauce,  préparée,  ainsi  qu'avec  du  parmesan  râpé. 
Chauffer  le  plat  au  four  pendant  quelques  minutes,  l'envoyer  aussitôt. 

939.  Kloeuses  au  pain.  —  Couper  en  dés  la  mio  de  7  à  8  petits  pains  blancs 
(la  valeur  de  200  grammes),  la  déposer  dans  une  terrine,  l'axroser  avec  du  lait 
bouillant,  la  laisser  imbiber;  un  quart  d'heure  après,  en  exprimer  l'humidité,  la 
mettre  dans  une  casserole,  la  broyer  avec  une  cuiller,  la  chauffer  afin  de  la  lier: 
la  retirer  ensuite,  l'assaisonner,  lui  incorporer  ISO  grammes  de  beurre  divisé  en 
petites  parties,  3  à  4  œufs  entière,  2  poignées  de  petits  croûtons  de  pain,  200 
grammes  de  petit-salé,  coupé  en  petits  dés  et  frit.  — L'appareil  doit  alors  se  trou- 
ver assez  consistant  pour  être  divisé  en  petites  parties,  et  celles-ci  roulées  rondes 
sur  la  table  farinée.  —  Quelques  minutes  avant  de  servir,  plonger  les  kloeuses  à 
l'eau  bouillante,  salée  ;  donner  7  à  8  minutes  d'ébuUition  au  liquide,  à  casserole 
couverte;  les  retirer  sur  le  côté;  8  à  10  minutes  après,  les  égoutter,  les  dresser 
dans  un  plat,  en  les  arrosant  avec  du  beurre  cuit  à  la  noisette. 

940.  K!.loeuses  à  la  farine. —  Déposer  250  grammes  de  farine  dans  une 
terrine  avec  un  peu  de  sel,  un  morceau  de  beurre  fondu  ;  3  ou  4  œufs  entiers  ; 
délayer  l'appareil  avec  du  lait,  de  façon  à  obtenir  une  pâte  lisse  et  ferme;  à  ce 
point,  lui  mêler  2  poignées  de  croûtons  de  pain  coupés  en  dés,  frits  au  beurre  ; 
l'appareil  doit  se  trouver  alors  de  la  consistance  d'une  panade  ;  s'il  était  trop 
mou,  lui  incorporer  une  poignée  de  mie  de  pain  râpé  ;  le  prendre  avec  une 
cuiller,  en  parties  de  la  grosseur  d'une  noix,  les  laisser  tomber  sur  la  table  farinée, 
les  rouler  de  forme  ronde  ;  les  plonger  à  l'eau  bouillante,  salée,  les  cuire  pen- 
dant  7  à  8  minutes,  à  casserole  couverte;  les  retirer  sur  le  côté;  10  minutes 
après,  les  égoutter,  les  dresser  sur  un  plat,  les  arroser  avec  du  beurre  à  la  noisette. 

941.  Kloeuses  Viennois.  —  Prendre  la  valeur  de  500  grammes  de 
mie  de  pain  de  cuisine,  la  couper  en  petits  dés,  faire  frire  ceux-ci  avec 
du  beurre;  les  mouiller  alors  avec  la  valeur  d'un  verre  de  lait  bouillant, 
couvrir  la  casserole,  la  tenir  de  côté.  Quand  le  pain  a  absorbé  toute  l'humidité^ 
ajouter  à  l'appareil  4  à  5  cuillerées-à-bouche  de  fines-herbes  cuites,  mêlées  avec 
moitié  de  leur  volume  de  jambon  cru,  coupé  en  dés  ;  le  saupoudrer  en  même 
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temps  avec  une  pincée  de  farkie,  puis  Tarroser  avec  quelques  œufs  battus,  i  assai- 
sonner :  il  doit  être  assez  consistant  pour  être  moulé  en  petites  parties  rondes. 
Plonger  celles-ci  à  Teau  bouillante,  salée;  au  premier  bouillon,  retirer  le  vase  du 
feu,  les  faire  pocher  pendant  10  minutes. 

D'autre  part,  verser  dans  une  casserole  200  grammes  de  beurre  fondu  ;  quand 
il  est  bien  chaud,  ajouter  deux  poignées  de  mie  de  pain,  cuire  celle-ci  pendant 
2  minutes.  Quand  les  kloeuses  sont  égouttés,  les  ranger  dans  la  casserole 
avec  le  beurre,  les  tenir  ainsi  pendant  quelques  minutes,  les  dresser  sur  un  plat 
chaud. 

942.  Noques  à  l' Allemande.  —  Verser  dans  une  terrine  demi-livre 
de  beurre  à  moitié  fondu  ;  le  travailler  avec  une  cuiller  jusqu'à  ce  qu'il  soit  bien 
lié;  lui  mêler  alors,  l'un  après  l'autre,  deux  œufs  entiers,  et  trois  jaunes,  l'assai- 
sonner avec  sel  et  muscade  ;  quand  il  est  bien  mousseux,  ajouter  4  onces  de 
farine,  et  im  blanc  d'œuf  fouetté;  essayer  une  petite  partie  de  l'appareil  dans  de 
l'eau  bouillante  pour  juger  de  sa  solidité. 

Prendre  la  moitié  de  l'appareil  avec  une  cuiller-à-bouche,  par  petites  parties, 
puis,  en  les  poussant  avec  un  doigt,  les  laisser  tomber  dans  une  casserole  d'eau 
chaude,  salée;  faire  bouillir  l'eau,  finir  de  pocher  les  noques,  les  égoutter. 
Faire  pocher  alors  la  deuxième  moitié  de  l'appareil,  en  opérant  comme  aupara- 
vant. Dresser  les  noques  sur  un  plat,  par  couches;  saupoudrer  chaque  couche 
avec  du  parmesan,  les  arroser  avec  du  beurre  cuit  à  la  noisette. 

943.  Spaghetti  à  la  Napolitaine.  —  Ce  qu'on  appelle  à  Naples,  spa- 
ghetti, n'est  autre  chose  qu'une  variété  de  macaroni,  dont  l'épaisseur  est  entre  les 
fideliniei  les  inaroncini ;  c'est  celui  qu'on  mange  le  plus  communément  à  Xaples, 
où  cependant  toutes  les  espèces  de  pâtes  sont  si  parfaites.  Portici,  Salernej  Gri- 
g^ntfwe),  fournissent  des  produits  d'une  incomparable  perfection.  Les  Napolitains 
n'ont  pas  seulement  l'avantage  d'avoir  à  leur  disposition  des  pâtes  d'un  apprêt 
supérieur,  mais  ils  ont  encore  celui,  bien  grand,  de  pouvoir  les  manger  de  pre- 
mière fraîcheur,  avantage  qui  double  positivement  leur  valeur.  Aussi  le  maca- 
roni ne  peut-il  être  mangé  dans  toute  sa  perfection  qu'à  Naples  même,  et  ceux  qui 
ne  l'ont  pas  goûté  dans  le  pays,  peuvent  difficilement  se  fiiire  une  idée  exacte  de 
sa  bonté. 

Les  Napolitains,  préparent  les  spaghetti  très-simplement  :  les  cuire  au  point 
précis,  où  ils  sont  assez  tendres  pour  ne  plus  croquer  sous  la  dent,  les  égoutter 
promptement.  les-dresser  dans  un  plat  creux,  par  couches  alternées  avec  du 
beurre  fondu,  du  parmesan  râpé,  et  du  bon  jus  mêlé  avec  de  la  sauce  tomate 
ou  de  la  pâte  de  tomate  délayée;  voilà  en  quoi  se  résume  l'apprêt;  mais  quand 
on  veut  préparer  les  spaghetti  ïi\ec  plus  de  luxe  et  de  succulence,,  on  remplace 
le  jus  par  de  la  bonne  glace  fondue  ;  ils  sont  alors  plus  onctueux,  plus  succulents. 
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—  Après  avoir  mangé  le  macaroni,  gros  ou  fin,  les  Italiens  boivent  un  verre 
d'eau,  afin  d'en  faire  promptement  la  digestion  :  Tcniii  pure  la  facilite. 

944.  Fidelini  au  beurre.  —  On  trouve  en  Italie  des  espèces  de  vermi- 
celles très-fins,  mais  séchés  droits,  de  la  même  longueur  que  les  spaghetti.  C'est 
une  qualité  de  pâte  extrêmement  délicate  et  recherchée  par  les  amateurs  :  ce  sont 
des  fidelini. 

Plonger  SOO  grammes  de  fide lifii dÏG'du  bouillante,  salée,  un  peu  abondante; 
couvrir  la  casserole,  les  cuire  vivement  pendant  3  minutes;  les  égoutter  sur  un 
tamis,  les  remettre  dans  la  même  casserole  (bien  essuyée),  avec  ISO  grammes  de 
bon  beurre,  divisé  en  petites  parties;  leur  incorporer  100  grammes  de  parmesan 
râpé;  opérer  le  mélange  à  Taide  d'une  fourchette;  quand  les  fidelini  sont  bien 
liés,  les  verser  dans  un  plat  creux. 

945.  Quiche  à  la  Lorraine.  —  Préparer  une  pâte  brisée  avec  500 
grammes  de  farine,  300  grammes  de  beurre,  2  jaunes  d'œuf,  un  grain  de  sel, 
Teau  nécessaire;  la  laisser  reposer  pendant  vme  demi-heure,  l'abaisser  mince  et 
ronde.  Avec  cette  abaisse,  foncer  une  tourtière  en  tôle,  large,  à  rebords  élevés 
d'un  centimètre  ;  pincer  la  pâte  sur  les  bords,  puis  ranger  sur  sa  surface  des  pe- 
tites parties  de  beurre  frais  (100  gr.),  disposées  à  petites  distances. 

Battre  3  œufs  dans  une  terrine,  les  délaver  avec  2  décilitres  de  bonne  crème 
crue  ;  assaisonner  l'appareil  avec  sel,  poivre,  muscade,  une  pincée  de  sucre;  le 
passer,  le  verser  sur  la  pâte,  dans  la  tourtière  ;  pousser  celle-ci  à  bon  four,  en  la 
posant  bien  d'aplomb.  Cuire  la  quiche  de  IS  à  18  minutes.  On  sert  ordinaire- 
ment la  quiche  dans  la  tourtière  après  l'avoir  divisée.  —  La  quiche  est  un  mets 
de  déjeuner  :  bien  préparé,  il  est  excellent.  —  On  peut  aussi  préparer  la  quiche 
avec  du  petit-salé  ou  du  jambon  coupé  mince,  qu'on  étale  sur  la  pâte,  avant  de 
verser  la  crème. 

946.  Macaroni  à  la  Sicilienne,  —  Faire  braiser  un  morceau  de  bœuf 
à  court  mouillement,  de  façon  à  obtenir  un  jus  succulent,  un  peu  foncé;  passer 
ce  jus,  le  lier  avec  quelques  cuillerées  de  sauce  tomate.  —  Cuire,  à  l'eau  salée,  S  à 
600  grammes  de  gros  macaroni  ;  l'égoutter  sur  une  passoire  sans  le  rafraîchir, 
puis  le  dresser  par  couches  dans  un  plat  creux,  en  saupoudrant  chaque  couche 
avec  du  parmesan,  et  les  arrosant  avec  une  partie  du  jus  préparé  ;  sur  cette  pre- 
mière couche,  ranger  des  aubergines  émincées,  farinées  et  frites  ;  sur  les  auber- 
gines, placer  des  champignons  cuits,  émincés,  et  aussi  quelques  crêtes  de  volaille  ; 
saupoudrer  cette  couche  avec  du  parmesan,  l'arroser  avec  du  jus.  Continuer 
l'opération  jusqu'à  ce  que  le  macaroni  soit  absorbé,  sans  négliger  d'arroser  le  des- 
sous, ni  de  le  saupoudrer  avec  du  parmesan.  Tenir  le  plat  à  la  bouche  du  four, 
pendant  10  minutes,  le  servir  ensuite. 
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947.  Macaroni  maig^re,  à  la  Napolitaine.  —  Laver  quelques  poi- 
gnées de  petites  clovisses  [arcelli]^  les  déposer  dans  une  casserole,  les  sauter  sur 
feu  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  ouvertes,  les  verser  dans  une  terrine.  —  Faire  reve- 
nir, à  l'huile,  une  mirepoix  de  légumes,  composée  de  céleri,  carottes,  poireaux, 
persil,  un  brin  de  sarriette,  ainsi  que  quelques  parures  de  champignons;  saupou- 
drer ces  légumes  avec  un  peu  de  farine;  2  minutes  après,  les  mouiller  avec  le 
bouillon  des  clovisses  et  quelques  cuillerées  de  sauce  tomate;  tourner  le  liquide 
jusqu'à  rébuUition,  cuire  la  sauce  tout  doucement  pendant  un  quart  d'heure,  la 
passer  ensuite. 

D'autre  part,  cuire  500  grammes  de  macaroni;  l'égoutter,  le  remettre  dans  la 
même  casserole  (essuyée),  lui  mêler  un  morceau  de  beurre,  et  quelques  poignées 
de  parmesan  ;  lui  incorporer,  peu  à  peu,  la  sauce  préparée,  ainsi  que  les  clo- 
visses, détachées  des  coquilles;  le  verser  dans  un  plat,  le  saupoudrer  avec  dn 
parmesan. 

948.  Macaroni  à  la  Livournaise.  —  Cuire,  à  l'eau  salée,  300  grammes 
de  gros  macaroni  ;  l'égoutter,  le  verser  dans  une  casserole,  le  lier  avec  quelques 
cuillerées  de  béchamel  ;  l'assaisonner  avec  un  peu  de  poivre  blanc  et  une  pointe 
de  muscade;  lui  incorporer,  hors  du  feu,  à  l'aide  d'une  fourchette,  200  grammes 
de  bon  beurre  frais,  divisé  en  petites  parties,  en  même  temps  iSO  grammes  de 
parmesan  râpé  ;  quand  il  est  bien  lié,  crémeux,  le  dresser  par  couches  dans  un 
plat  creux,  en  arrosant  chaque  couche  avec  une  purée  de  tomates  très-légère- 
ment liée. 

949.  Pizza  a  la  Napolitaine.  —  La  pizza  est  un  mets  favori  des  Napo- 
litains. On  la  sert  surtout  à  souper  ;  mais  pour  qu'elle  soit  bien  appréciée,  elle 
doit  être  mangée  en  la  sortant  du  four;  voilà  pourquoi  les  vrais  amateurs  vont 
la  manger  chez  les  fabricants  [pizzaioli)  eux-mêmes;  ils  jouissent  alors,  non-seu- 
lement du  plaisir  de  la  manger  bien  chaude,  mais  aussi  de  la  voir  préparer,  ce 
qui  n'est  pas  sans  intérêt. 

Prendre  S  à  600  grammes  de  pâte  à  pain,  un  peu  plus  légère  qu'à  l'ordinaire, 
mais  bien  levée  ;  la  poser  sur  la  table  farinée,  l'abaisser  ronde,  en  la  battant  avec 
les  mains;  relever  légèrement  la  pâte  des  bords,  arroser  la  surface  avec  un  peu 
d'huile,  et  garnir  celle-ci,  soit  avec  des  petits  anchois  frais,  soit  avec  des  demi- 
tomates,  des  filets  d'anchois  salés  ou  de  la  mouzarella  (fromage  tendre  de  brebis)  : 
les  Napolitains  mêlent  souvent  ensemble  ces  différentes  substances.  Saupoudrer 
la  pizza  avec  du  sel  et  du  poivre,  puis  avec  de  l'ail  haché  fin,  mêlé  avec  du  persil 
et  de  la  sarriette  en  poudre  ;  l'arroser  ensuite  avec  de  l'huile.  Prendre  alors  la  pizza 
avec  une  pelle  plate,  l'enlever,  et  la  pousser  à  four  nu,  chauffé  comme  pour 
cuire  le  pain,  mais  surtout  bien  propre.  Les  pizzaioli  cuisent  à  four  ouvert,  en 
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entretenant  des  allumes  sur  le  côté  :  20  minutes  suffisent.  £n  sortant  la  pizza  du 
four,  l'arroser  avec  de  l'huile,  la  glisser  sur  un  plat. 

930.  Risot  maig^re,  à  la  Russe.  —  Faire  pocher  3  à  4  douzaines 
d'huîtres.  —  Hacher  un  oignon,  le  faire  revenir  à  l'huile  sans  prendre  couleur, 
lui  mêler  2S0  grammes  de  riz,  trié,  lavé,  égoutté  sur  un  tamis  pendant  une 
heure;  faire  revenir  ce  riz  jusqu'à  ce  qu'il  soit  bien  saisi,  mais  en  le  tournant; 
le  mouiller,  trois  fois  sa  hauteur,  avec  la  cuisson  des  huitres  et  du  bouillon  de 
poisson  ;  faire  bouillir  le  liquide,  le  retirer  sur  le  côté,  laisser  cuire  le  riz  à  cou- 
vert; quand  il  est  à  peu  près  à  sec,  et  tendre,  ajouter  les  huîtres  cuites,  parées  ; 
le  dresser  sur  un  plat  chaud. 

93i.  Risot  des  Epicuriens.  —  Mettre  dans  une  casserole  une  cuillerée- 
a-bouche  d'oignon  haché,  et  quelques  cuillerées  de  moelle  fondue,  le  faire  reve- 
nir sans  prendre  couleuç;  ajouter  alors  250  grammes  de  bon  riz  de  Piémont,  sans 
être  lavé  ;  le  chauffer  pendant  quelques  secondes,  le  mouiller,  trois  fois  sa  hau- 
teur, avec  du  bouillon,  lui  mêler  3  saucisses,  le  faire  cuire  à  bon  feu  jusqu'à  ce 
qu'il  soit  à  peu  près  à  sec;  le  retirer  alors  du  feu,  lui  incorporer  200  grammes 
de  bon  beurre  et  150  grammes  de  parmesan  râpé  ;  l'arroser  avec  quelques  cuille- 
rées de  glace  fondue;  le  couvrir,  le  tenir  ainsi  pendant  5  minutes.  —  D'autre 
part,  préparer  une  garniture  composée  de  crêtes  et  rognons  de  volaille,  d'a- 
mourettes et  de  ris  d'agneau  ;  les  mêler,  les  déposer  dans  une  casserole. 

Peler  3  ou  4  truffes  noires,  crues  ;  mettre  les  pelures  dans  une  casserole  avec  la 
valeur  d'un  demi-verre  d'espagnole  et  le  quart  de  vin  de  Marsala  ou  de  Madère; 
ajouter  un  bouquet  de  persil  garni  d'aromates  ;  faire  réduire  la  sauce  d'un  tiers  ; 
lui  mêler  2  cuillerées  de  sauce  tomate,  autant  de  glace  fondue,  une  pointe  de 
cayenne  ;  faire  bouillir  la  sauce,  la  passer  ;  ajouter  alors  les  truffes  coupées  en 
quartiers;  cuire  celles-ci  dans  la  sauce,  sur  le  côté  du  feu,  pendant  4  à  5  mi- 
nutes; verser  aussitôt  la  sauce  et  les  truffes  sur  la  garniture  préparée,  tenir  celle- 
ci  au  bain-marie,  en  attendant  que  le  riz  soit  cuit. 

Au  moment  de  servir,  finir  le  risot  avec  du  beurre  et  du  parmesan  ;  le  dresser 
dans  un  plat^  faire  un  creux  sur  le  centre,  et  dans  celui-ci,  dresser  la  garniture 
préparée.  Entourer  le  risot  avec  les  saucisses  coupées. 

952.  Risot  à  la  Napolitaine.  —  Hacher  un  oignon,  le  faire  revenir 
avec  de  l'huile  dans  une  casserole;  lui  mêler  500  grammes  de  riz  de  Piémont, 
sans  être  lavé;  le  faire  revenir  pendant  2  secondes,  le  mouiller,  trois  fois  sa 
hauteur,  avec  du  bouillon  de  poisson  ;  lui  mêler  une  tomate  épepinée,  et  hachée  ; 
cuire  le  risot  pendant  20  minutes,  le  retirer  du  ffeu,  lui  incorporer  4  ou  5  poi- 
gnées de  parmesan  râpé,  ainsi  qu'un  petit  ragoût  composé  de  queues  d'écrevisses, 
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«riuiîtres  et  de  champignons,  cuits,  coupés.  Couvrir  la  casserole  ;  2  minutes  apris^ 
dresser  le  risot  dans  un  plat  creux. 

9?)3.  Kasche  Russe.  —  Ce  que  les  Russes  et  les  Polonais  appellent  kasc/ia 
ou  kasche^  n'est  autre  que  du  blé  de  sarrasin  concassé,  en  semoule  plus  ou  moins 
grosse  ;  cet  aliment  est  très-usité  en  Pologne  et  en  Russie.  Il  est,  au  fond,  Talî- 
ment  journalier  du  peuple;  sain,  léger  par  sa  nature,  peu  coûteux  dans  son 
apprêt,  le  kasche  devrait  être  introduit  dans  tous  les  pays  d'Europe,  et  comme 
\ariété  d'aliment,  et  comme  nourriture  des  masses.  Il  peut  aisément  remplacer  le 
riz,  et  il  coûte  meilleur  marché.  —  Déposer  300  grammes  de  kasche  dans  une 
casserole,  le  mouiller  deux  fois  sa  hauteur  avec  de  Teau  chaude;  ajouter  un  peu 
de  sel,  un  petit  morceau  de  beurre  ;  couvrir  la  casserole,  faire  bouillir  le  liquide, 
le  retirer  sur  le  coté  ;  cuire  tout  doucement  le  kasche  pendant  une  heure;  lui  ad- 
ditionner quelques  parties  d'eau  chaude,  s'il  devenait  trop  compacte;  il  doit  ce- 
pendant se  trouver  consistant.  Au  moment  de  servir,  Tassciisonner  avec  sel  et 
nuiscade,  lui  incorporer  un  morceau  de  beurre,  le  dresser  sur  un  plat.  —  Si  on 
linit  le  kasche  avec  du  parmesan  râpé,  il  devient  excellent. 

9S4.  Strohl-Gheese  à  l'Anglaise.  —  ÉUUer  sur  la  Uilde  Ho  grammes 
de  farine,  déposer  dans  le  centre  175  grammes  de  beurre,  473  grammes  de  parme- 
san râpé,  3  jaunes  d'œuf,  une  pointe  de  cayenne,  une  cuillerée-à-bouche  de 
crème  crue.  Manier  le  beurre  a\ec  le  fromage,  puis  avec  la  farine,  de  façon  «i 
obtenir  une  espèce  de  pàte-frolle,  l'abaisser  mince,  la  diviser  en  baguettes  Unes, 
de  10  à  42  centimètres  de  long;  les  ranger  à  mesure  sur  une  plaque,  les  cuire  à 
four  >if.  En  les  sortant  du  four,  les  détacher  des  plaques,  les  dresser  sur  une 
serviette.  —  Cet  entremets  de  farinagc  est  très-estimé  en  Angleterre;  on  le  sert 
ordinairement  à  déjeuner  ou  au  lunch. 

9S3.  Grissins  au  fromage.  —  Avec  230  grammes  de  farine,  préparer 
une  pâte  à  l'eau  comme  pour  le  feuilletage;  la  laisser  reposer  pendant  un  quart 
d'heure;  la  beurrer  avec  2S0  grammes  de  beurre,  épongé,  ferme;  lui  donner 
4  totirs^  en  procédant  d'après  la  même  méthode  que  la  pâte  feuilletée,  avec  cette 
différence,  qu'il  faut  saupoudrer  la  pàtc  avec  du  parmesan,  au  lieu  de  la  sau- 
poudrer avec  de  la  farine.  Quand  la  pâte  est  tourrée,  et  abaissée  mince,  la  divi- 
ser en  filets  de  l'épaisseur  d'un  tuyau  de  plume,  et  de  45  centimètres  de  long; 
les  rouler  sur  la  table,  les  ranger  sur  plaque,  à  distance  les  uns  des  autres;  les 
dorer  légèrement,  les  saupoudrer  avec  du  parmesan  râpé,  les  faire  cuire  à  bon 
four;  les  dresser  en  les  sortant  du  four. 

936.  Blinis  Russes  (Dessins3l4, 315,346).— Les  Russes  mangent  les  blinis 
en  hiver  seulement,  mais  surtout  à  l'époque  du  carême  ;  ils  deviennent  alors 
un  mets  de  tous  les  joui*s.  —  Mettre  dans  une  terrine  250  grammes  de  farine  de 
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froment,  et  300  grammes  de  farine  de  sarrasin.  Délayer  20  grammes  de  levure 
a\ec  2  verres  de  laU  tiède,  passer  le  liquide,  et  avec  lui,  délayer  la  fiirine,  peu  à 
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peu,  sans  lui  faire  prendre  du  corps;  la  pâte  doit  îivoir  la  même  consistance  que 
celle  à  pannequets;  ajouter  un  grain  de  sel,  la  laisser  lever  à  température  douce 
pendant  2  heures. 

Faire  fondre  et  clariiie.r  400  grammes  de  beuiTC.  —  Quand  la  pâte  est  levée, 
et  légère,  faire  chauffer  des  poêles  à  blinis,  les  beurrer  avec  le  pinceau,  les  em- 
plir avec  une  petite  partie  de  la  pâte  préparée,  pousser  vivement  les  petites 
poêles*  au  four  du  fourneau,  à  Taide  d'une  palette  dont  je  donne  ici  le  dessin. 
Cuire  les  blinis  pendant  3  à  4  minutes,  les  retirer,  les  arroser  avec  un  peu  de 
beurre,  les  retourner  et  les  remettre  au  four  :  cette  opération  doit  se  faire  aussi 
vivement  que  possible.  Deux  minutes  après,  les  blinis  doivent  se  trouver  cuits  ; 
les  arroser  encore  avec  un  peu  de  beurre,  les  dresser  sur  un  plat  chaud,  les  en- 
voyer sans  retard,  en  les  accompagnant,  soit  avec  un  plat  de  caviar,  soit  avec 
ime  saucière  de  crème  aigre  ou  de  beurre  fondu. 

En  Russie  on  prépare  souvent  des  blinis,  avec  addition  d'œufs  durs,  hachés, 
des  carottes,  et  même  de  petits  poissons;  les  carottes  sont  cuites,  mais  les  petits 
poissons  sont  crus;  les  uns  et  les  autres  doivent  être  placés  sur  la  pâte  avant  de 
retourner  les  blinis. 

• 

957.  Blinis,  autre  procédé.  —  Peser  2î)0  grammes  de  farine  de  sarrasin 
et  autant  de  farine  de  gruau  ;  avec  un  tiers  de  celle-ci,  23  grammes  de  levure  et 
du  lait  tiède,  préparer  un  petit  levain. 

Mêler  le  gruau  et  la  farine  de  sarrasin  dans  une  terrine,  la  délayer  avec  du  lait 
tiède,  à  consistance  d'une  pûte  à  frire  ;  ajouter  un  grain  de  sel  et  4  ou  S  jaunes 
d'œuf;  quand  le  levain  est  revenu,  le  mêlera  la  pâte  ;  tenir  la  terrine  dans  un 
lieu  frais  ou  sur  glace;  il  faut  préparer  cette  pâte  le  matin  pour  cuire  les  blinis 
le  soir;  mais  il  faut  avoir  soin  de  la  remuer  souvent  afin  qu'elle  ne  monte  pas. 

Une  heure  avant  de  cuire  les  blinis,  mêler  à  la  pâte  Vy  blancs  d'œuf  fouettés; 
la  laisser  revenir  à  température  de  la  cuisine,  puis  cuire  les  blinis  comme  il  est 
dit  à  rarticle  qui  précède. 

958.  Farinade  de  Grênes.  —  La  farinade  est  à  Gênes^  ce  que  la  pizza  est 

I.  Ces  potïles  sont  représentées  par  le  dessin  3l4j  elles  sont  en  £cr,  légèrement  creuses,  ayant 
10  centimètres  de  diamètre. 
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à  Naples,  un  mets  national  et  populaire  ;  la  farinade  bien  préparée,  mangée 
chaude,  est  un  mets  très-agréable. 

Délayer  dans  une  terrine  500  grammes  de  farine  fraîche  de  pois  pointus  (pois 
chiches),  avec  une  suffisante  quantité  d'eau  tiède,  afin  d'obtenir  une  pâte  liquide 
de  même  consistance  que  la  crème  crue:  elle  doit  simplement  napper  la  cuiller; 
ajouter  une  pincée  de  sel,  et  la  passer  au  tamis.  Chauffer  de  la  bonne  huile  (uu 
quart  de  litre  pour  chaque  2  litres  de  pâte)  dans  un  large  plafond  à  rebord;  ver- 
ser la  pâte  dans  celui-ci,  la  remuer  légèrement  avec  une  cuiller,  et  pousser  le 
plafond  à  four  chaud,  en  le  posant  bien  d'aplomb.  Aussitôt  que  l'appareil  est 
raffermi,  et  de  belle  couleur,  le  sortir,  le  découper  et  le  dresser,  en  l'enlevant 
avec  une  palette.  —  11  est  bon  d'obsener  que  l'appareil  cuit  ne  doit  pas  avoir 
plus  de  deux  tiers  de  centimètre  d'épaisseur. 

959.  Gâteaux  de  maïs,  à  T Américaine  [com-^akes).  —  Mêler  dans 

une  terrine  500  grammes  de  farine  de  maïs  jaune  [bidian  meU)^  avec  une  poi- 
gnée de  farine  de  froment.  Faire  avec  la  main  un  creux  dans  le  centre,  et  dans 
celui-ci,  mettre  4  œufs  entiers,  100  grammes  de  beurre  fondu,  une  pincée  de 
soda,  une  pincée  de  crème  de  tartre,  une  pincée  de  sel  et  100  grammes  de  sucre 
en  poudre  ;  ajouter  trois  quarts  de  verre  de  lait,  puis  incorporer  la  farine  avec  le 
liquide,  de  façon  à  obtenir  une  pâte  sans  grumeaux.  Avec  cette  pâte,  emplir  des 
moules  à  tartelette,  beurrés.  Cuire  les  gâteaux  20  minutes.  —  On  sert  ces  gâteaux 
pour  déjeuner;  ils  doivent  être  bien  chauds. 

960.  Buckro-heat-cakes.  —  Mettre  dans  une  terrine  500  grammes  de 
farine  de  sarrasin  [buchro-heat-flour]  ^  faire  un  creux  sur  le  centre.  Délayer 
20  grammes  de  levure  avec  les  trois  quarts  d'un  verre  d'eau  tiède,  passer  le  li- 
quide, et  avec  lui,  délayer  la  farine,  de  façon  à  obtenir  une  pâte  de  même  consis- 
tance c[ue  la  pâte  à  frire.  Ajouter  un  grain  de  sel,  couvrir  la  terrine,  la  placer  à 
température  douce,  faire  lever  la  pâte  pendant  7  à  8  heures  On  fait  ordinaire- 
ment celte  pâte  le  soir  pour  l'employer  le  lendemain  matin. 

Une  heure  avant  de  cuire  les  gâteaux,  rompre  la  pâte  avec  la  main,  lui  incor- 
porer une  poignée  de  farine  de  maïs,  jaune,  et  quelques  cuillerées-à-bouche  de 
bonne  mélasse.  —  Graisser  une  plaque  en  fonte,  la  faire  chauffer;  prendre  la 
pâte  avec  une  cuiller,  la  laisser  tomber  sur  la  plaque  chaude;  quand  elle  est  éta- 
lée^ les  gâteaux  doivent  avoir  le  diamètre  de  6  à  7  centimètres,  les  cuire  à  bon 
four,  en  les  retournant,  les  dresser  dans  un  plat  bien  chaud,  les  envoyer  aussitôt. 
—  Les  Américains  estiment  ces  gâteaux,  comme  les  Russes  estiment  les  blinis. 

96i .  Soufflé  au  fromage,  en  petites  caisses  (Dessin  317).  —  Faire 

fondre  et  chauffer  200  grammes  de  beurre  dans  une  casserole.  Battre  10  jaunes 
d'œuf  dans  une  terrine,  les  niôler  an  beurre,  les  tourner  sur  feu  modéré  pen- 
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(lant  quelques  secondes,  simplement  pour  lier  l'appareil;  le  retirer  alors  du  feu, 
lui  incorporer,  peu  à  peu,  400  grammes  de  fromage  par  moitié  gruyère  et  par- 


mesan, râpés;  l'assaisonner  avec  une  pincée  de  poivre,  une  pincée  de  sucre;  le 
chauffer  légèrement,  sans  le  quitter;  quand  il  est  lisse,  le  retirer,  lui  incorporer 
la  valeur  de  2  blancs  d'œuf  fouettés. 

Vingt-cinq  minutes  avant  de  servir,  incorporer  à  l'appareil  encore  6  blancs 
d'cEuf  fouettés.  Emplir  une  dizaine  de  caisses  en  papier  de  forme  carrée,  de 
moyenne  grosseur;  les  ranger  sur  un  plafond  couvert  de  papier,  les  pousser  à 
four  doux;  en  les  sortant,  les  dresser  sur  un  plat,  les  envoyer  aussitôt.  —  Cet 
appareil  ne  monte  pas  beaucoup,  mais  il  ne  tombe  pas;  il  est  excellent  à  man- 
ger: c'est  le  meilleur  que  Je  connaisse. 

962.  Fromage  pour  dessert.  —  En  Angleterre  et  en  Allemagne,  on 
sert  généralement  du  beurre  en  même  temps  que  le  fromage,  ou  alors  des  tartines 
de  pain,  blanc  ou  noir,  beurrées.  Celte  excellente  méthode  est  peu  admise 
en  France,  et  c'est  un  lorl,  car  le  bon  beurre  se  marie  bien,  avec  la  plu- 
part des  espèces  de  fromage,  mais  surtout  avec  ceux  qui  sont  secs.  En  Angle- 
terre, quand  on  sert  du  fromage  à  la  fin  d'un  repas,  on  l'accompagne  toujours 
avec  des  cœurs  de  céleris  ou  de  laitues  tendres.  Les  Américains  mangent  du  fro- 
mage, chester  ou  sti/ton,  avec  la  salade  assaisonnée. 

963.  Tartelettes  suisses  au  fromag'e.  —  Avt^c  des  rognures  de  feuil- 
letage, foncer  deux  douzaines  de  moules  à  tartelette,  de  forme  ronde  ou  ovale. 

Mêler  dans  une  casserole  une  cuillerée-à-bouche  de  farine,  4  cuillerées  de 
parmesan  râpé,  6  jaunes  d'œuf;  délayer  l'appareil  avec  à  peu  près  un  verre  de 
bon  lait;  ajouter  un  petit  morceau  de  brarre,  une  pincée  de  sucre;  le  tour- 
ner sur  feu  modéré  jusqu'à  ce  que  le  beurre  soit  dissous;  le  retirer  du  feu,  le 
laisser  refroidir  ;  lui  incorporer  alors  4  blancs  d'œuf  fouettés,  et  avec  lui,  emplir 
les  moules  ;  les  ranger  sur  une  plaque,  cuire  les  tartelettes  à  four  chaud  ;  en  les 
sortant,  les  saupoudrer  a\ec  du  parmesan  râpé,  les  servir  sans  relard. 
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964.  Tartines  de  Munster.  —  Couper  des  tranches  de  pain  noir,  de 
Westphalie  [pumpernickel)^  d'un  demi-centimètre  d'épaisseur,  en  forme  de  carré 
long,  ayant  10  centimètres  de  large;  couper  de  même  forme  et  de  même  épais- 
seur, des  tranches  de  pain  de  cuisine  (pain  anglais)  frais.  Étaler  sur  le  pain  noir 
une  couche  mince  de  bon  beurre,  et  appliquer  une  tranche  de  pain  blanc  sur  le 
noir;  masquer  également  celui-ci  avec  du  beurre,  lui  appliquer  dessus  une  autre 
tranche  de  pain  noir;  appuyer  légèrement  le  pain,  le  couper  transversalement 
en  carrés  longs.  —  On  sert  ces  tartines  avec  le  thé. 

On  pourrait  fiicilement  avoir  ce  pain  en  France,  tout  aussi  bien  que  d'autres 
produits  de  l'étranger,  cai'  il  se  conserve  fort  longtemps  frais  et  bon. 

963.  Hamequins  de  Dijon*  — Mettre  dans  une  casserole,  un  demi-vorre 
d'eau,  un  grain  de  sel,  une  pincée  de  poivre,  une  cuillerée-à-café  de  sucre  et 
175  grammes  de  beurre;  faire  bouillir  le  liquide,  le  retirer  aussitôt;  lui  incor- 
porer 250  grammes  de  farine,  en  remuant  avec  une  cuiller,  de  façon  à  obtenir 
une  pâte  à  choux  bien  liée,  et  lisse;  la  travailler  pendant  quelques  minutes  sur 
le  feu,  la  verser  dans  une  autre  casserole;  lui  incorporer,  peu  à  peu,  4  ou  5  oeufs 
entiers,  puis  iSO  grammes  de  fromage  de  gruyère  frais,  haché.  Prendre  aloi's 
la  pâte  avec  une  cuiller-à-bouche,  la  coucher  sur  plaque,  en  boules  rondes,  de 
la  grosseur  d'un  petit  œuf.  Dorer  les  ramequins,  poser  sur  chacun  d'eux  une  pe- 
tite lame  de  gruyère,  les  cuire  à  four  chaud. 


966.  Fondue  aux  truffes  de  Piémont.  —  La  fondue  est  un  mets  très- 
populaire  en  Piémont  ;  on  la  prépare  avec  un  fromage  gras  appelé  foniinay  c\*st 
tout  simplement  du  gruyère  à  Tétat  frais  et  mou.  On  ne  peut  remplacer  cotte 
espèce  de  fromage  que  par  du  gruyère,  aussi  frais  que  possible,  qu'on  fait  ra- 
mollir pendant  quelques  heures  dans  du  lait.  —  Couper  en  dés  2S0  grammes  de 
fontina  après  en  avoir  supprimé  la  peau  mince  qui  forme  la  superficie  ;  la  ra- 
fraîchir, régoutter,  la  mettre  dans  une  moyenne  casserole  avec  quelques  cuil- 
lerées de  lait.-^  Brover6  jaunes  d'œuf,  leur  mêler  une  cuillerée-à-café  de  farine, 
les  délayer  avec  S  à  6  cuillerées  de  crème  crue  ou  de  bon  lait;  passer  l'appareil 
au  tamis^  dans  une  terrine.  Poser  la  casserole  de  la  fontina  sur  feu  très-doiLv, 
tourner  l'appareil  avec  ime  cuiller,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  dissous;  lui  mêler  alors 
les  jaunes  d'œuf  délayés,  le  tourner  de  nouveau,  toujours  sur  feu  très-doux, 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  lié  comme  une  crème,  mais  sans  le  faire  bouillir;  ajouter 
une  pincée  de  poivre,  le  retirer  du  feu,  lui  incorporer  un  morceau  de  bon 
beurre,  sans  cesser  de  tourner;  3  minutes  après,  il  devient  plus  consistant;  lui 
mêler  alors  une  petite  poignée  de  truffes  blanches,  émincées  ;  verser  la  fondue 
dans  un  plat  creux;  placer  sur  le  centre  une  autre  poignée  de  truffes  blanches, 
émincées.  — A  défaut  de  truffes,  on  entoure  la  fondue  avec  des  croûtons  de  pain 
frits. 
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967.  Fondue  à  la  Genevoise.  —  Broyer  7  ou  8  jaunes  d'œuf  dans  une 
casserole,  avec  une  cuiller;  leur  mêler  200  grammes  de  fromage  râpé  (moitié 
parmesan  et  moitié  gruyère),  une  pincée  de  poivre,  une  pointe  de  muscade  et  de 
sucre,  puis  150  grammes  de  bon  beurre,  divisé  en  petites  parties;  lier  l'appareil 
sur  feu,  en  le  tournant  avec  une  cuiller;  aussitôt  qu'il  commence  à  se  lier,  lui 
mêler  2  ou  3  cuillerées  do  bonne  crème  crue;  finir  de  le  lier,  sans  cesser  de  le 
tourner. 

D'autre  part,  faire  blanchir  2S0  grammes  de  nouilles  émincées;  les  égoutter 
sur  un  tamis,  les  remettre  dans  une  casserole,  les  lier  avec  un  morceau  de  beurre  ; 
les  assaisonner,  les  dresser  en  rond,  autour  d'un  plat^  en  laissant  un  large  creux 
dans  le  milieu.  Verser  la  fondue  dans  celui-ci,  l'envover  aussitôt. 

968.  Boudins  blancs  à  la  Polonaise.  —  Prendre  200  grammes  de 
gruau  blanc  (kascha)  ;  à  défaut  de  celui-ci,  prendre  de  la  grosse  semoule,  lui  mêler 
2  jaunes  d'œuf,  puis  le  passer  entre  les  mains  jusqu'à  ce  que  le  gruau  se  trouve 
sec  ;  le  cuire  alors  avec  du  bouillon  de  champignons  secs,  mais  à  court  mouille- 
mcnt,  de  façon  à  obtenir  un  appareil  consistant  et  sec;  en  dernier  lieu,  le  finir 
avec  un  peu  de  bonne  crème  double. 

Faire  revenir  avec  du  beurre  2  oignons  hachés,  leur  mêler  300  grammes  de 
mie  de  pain  blanc  coupée  en  petits  dés;  faire  revenir  ceux-ci  pendant  2  minutes, 
puis  les  mouillera  hauteur  avec  du  bon  lait;  tourner  l'appareil  sur  feu  jusqu'à 
ce  qu'il  soit  réduit  en  panade  consistante;  le  finir  avec  quelques  cuillerées  de 
crème  double;  le  retirer  du  feu;  lui  mêler  alors  le  gruau,  en  même  temps  qu'un 
salpicon  de  champignons  ou  de  truffes;  l'assaisonner  de  bon  goût,  le  lier  avec 
quelques  jaunes  d'œuf. 

Avec  cet  appareil,  emplir  de  petits  boyaux  de  porc  ou  de  mouton  ;  les  nouer  à 
distance  égale,  avec  de  la  ficelle,  afin  de  marquer  la  longueur  des  boudins;  les 
plonger  ensuite  dans  du  lait  chaud,  coupé  avec  de  l'eau;  amener  le  liquide  à 
l'ébuUition,  le  retirer  aussitôt  sur  le  côté  du  feu,  couvrir  la  casserole  ;  quand  les 
boudins  sont  raffermis,  les  égoutter,  les  diviser,  les  ranger  dans  une  casserole 
plate,  les  arroser  largement  avec  du  beurre  fondu,  épuré,  les  tenir  à  couvert  à  la 
bouche  du  four,  pendant  12  minutes;  les  dresser  sur  un  plat,  les  arroser  avec  du 
beurre. 

0 

969.  Gigara  benrrek  à  la  Turque.  —  Prendre  un  gros  morceau  de 
fromage  de  cascavaJpenir;  à  défaut  de  celui-ci,  du  gruyère  frais,  ou  ramolli  dans 
l'eau  ;  le  couper  en  filets  d'un  centimètre  à  peu  près  d'épaisseur,  sur  S  centimè- 
tres de  long. —  Avec  un  kilogramme  de  farine,  un  peu  de  sel,  quelques  cuillerées 
d'huile  et  de  l'eau  tiède,  préparer  une  pâte  dans  le  genre  de  la  pâte  à  nouille, 
mais  plus  légère;  la  diviser  en  7  ou  8  parties;  les  abaisser  séparément  avec 
le  rouleau;  les  placer  à  mesure  sur  une  table  humectée  avec  du  beurre  fondu; 
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humecter  également  la  pâte  en  dessus,  puis  la  couvrir  avec  un  linge  humide,  la 
laisser  reposer  pendant  une  demi-heure.  Prendre  alors  chaque  abaisse  de  pâte 
avec  le  pouce  et  l'index  de  chaque  main,  la  frapper  continuellement  sur  la  table 
humectée  avec  du  beurre,  de  façon  à  l'élargir,  en  l'amincissant;  par  ce  procédé, 
les  Turcs  arrivent  à  obtenir  la  pâte  aussi  mince  que  du  papier,  mais  il  ne  'faut  pas 
négliger  d'humecter  de  temps  en  temps  la  pâte  avec  du  beurre. 

Quand  toute  la  pâte  est  amincie,  en  couper  des  carrés  longs  d'une  égale  dimi- 
nution, ayant  12  centimètres  de  long  sur  8  de  large.  Prendre  alors  un  morceau  de 
fromage,  le  placer  sur  le  centre,  en  droite  ligne  des  deux  angles  de  chaque  car- 
rée ;  ramener  les  deux  autres  angles  sur  le  fromage,  en  roulant  la  pâte  de  façon 
à  l'envelopper  sous  plusieurs  plis,  car  celle-ci  joue  en  fait  le  rôle  du  feuilletage  ; 
humecter  l'enveloppe  de  fromage,  et  la  placer  sur  un  autre  carré  de  pâte  dans  le 
même  sens  que  le  fromage  a  été  placé,  c'est-à-dire  en  droite  ligne  des  deux 
angles;  ramener  de  nouveau  les  deux  autres  angles  sur  le  centre,  et  rouler  encore 
la  pâle  sur  elle-même.  Recommencer  une  troisième  fois  la  même  opération;  dé- 
poser les  cigara  sur  une  plaque  farinée,  les  plonger  dans  une  poêle  de  friture 
chaude,  au  beurre,  les  faire  colorer,  les  égoutter,  et  les  dresser. 

970.  Piroguis  aux  carottes.  —  Couper  en  dés  le  rouge  de  quelques 
carottes  ;  les  faire  revenir  avec  un  peu  d'oignon,  les  faire  tomber  à  glace  avec  du 
bouillon  ;  lier  l'appareil  avec  un  peu  de  béchamel  réduite  ;  ajouter  quelques  œufs 
durs,  hachés,  une  pincée  de  ciboulette  et  de  persil  également  hachés  ;  assaisonner 
l'appareil,  le  laisser  refroidir,  et  avec  lui,  préparer  de  grosses  rissoles,  avec  de  la 
pâte  brisée  ;  les  ranger  sur  plaque,  les  dorer,  les  cuire  au  four  ;  en  les  sortant,  les 
dresser  sur  ser\'iettc. 

971.  Watrouskis  à  la  Russe,  —  Presser  fortement  dans  un  linge 
400  grammes  de  fromage  blanc  (à  la  pie),  afin  d'en  extraire  l'humidité  ;  le  piler 

.  avec  un  morceau  de  beurne  ;  quand  la  pâte  est  lisse,  l'assaisonner  avec  sel  et  mus- 
cade, la  déposer  dans  une  terrine,  lui  incorporer  2  ou  3  jaunes  d'œuf,  en  le  tra- 
vaillant ;  avec  cet  appareil,  et  de  la  pâte  à  coulibiac, préparer  de  grosses  rissoles; 
les  ranger  à  distance,  sur  une  plaque,  les  tenir  pendant  20  minutes  à  tempéra- 
ture douce,  les  dorer,  les  cuire  à  four  modéré. 

972.  Œufs  mollets,  au  beurre  d'anchois.  —  Plonger  8  gros  œufs 
à  l'eau  chaude,  entiers,  sans  les  casser;  faire  bouillir  l'eau  pendant  S  minutes, 
à  casserole  couverte;  les  égoutter  aussitôt,  les  plonger  à  l'eau  froide,  les  laisser 
complètement  refroidir  ;  en  supprimer  alors  la  coquille,  en  la  cassant  peu  à  peu. 
Chauffer  les  œufs  dans  de  l'eau  pendant  quelques  secondes;  les  égoutter,  les 
dresser  sur  un  plat,  les  masquer  avec  une  sauce  au  beurre,  finie  avec  une  purée 
d'anchois. 
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Pour  que  ces  œufs  soient  cuits  à  point,  il  faut  qu'ils  se  maintiennent  bien  en 
forme,  tandis  que  le  jaune  reste  liquide  à  l'intérieur.  On  peut  servir  les  œufs 
mollets  comme  garniture. 

973.  Œufs  farcis  au  maigre  (Dessin  318).  —  Faire  durcir  8  ou  10 
œufs;  quand  ils  sont  froids,  en  supprimer  les  coquilles,  couper  les  œufs  en  deux 


sur  leur  longueur,  séparer  les  blancs  des  jaunes;  piler  ceux-ci  avec  un  morceau 
de  mie  de  pain  ramollie  et  exprimée,  les  filets  de  4  anchois  et  un  morceau  de 
beurre;  lier  l'appareil  avec  3  ou  4  jaunes  d'œaf  crus,  l'assaisonner,  le  déposer 
dans  une  terrine,  lui  mêler  quelques  cuillerées  de  fines-herbes  cuites,  et  une  poi- 
gnée de  mie  de  pain.  Avec  cet  appareil,  emplir  les  moitiés  d'œuf,  en  le  faisant 
bomber  ;  les  tremper  dans  des  œufs  battus,  les  paner,  les  faire  frire  ;  les  dresser  en 
buisson,  en  les  entremêlant  avec  du  persil  frit. 

974.  ŒufsàlaMontg:laS.  —  Cuire  des  œufs  à  l'eau,  dans  leur  coquille; 
s'ils  sont  gros,  les  cuire  5  minutes,  les  petits  4  minutes  et  demie.  Aussitôt  cuits, 
les  plonger  à  l'eau  froide  ;  20  minutes  après,  les  égoutter,  en  supprimer  les  co- 
quilles ;  puis,  à  l'aide  d'un  tube  à  colonne,  les  ouvrir  d'un  côté,  afin  de  les  vider 
en  partie  ;  les  emplir  alors  avec  une  montglas  fine,  composée  de  filets  de  volaille, 
de  truffes,  de  langue  écarlate,  liée  avec  un  peu  de  bonne  sauce  réduite;  fermer 
Touverture  avec  un  peu  de  farce.  Tremper  les  œufs  dans  des  œufs  battus,  les 
faire  frire, 

915.  Œufs  pochés  à  la  Parisienne.  —  Avec  de  la  glace  de  viande 
fondue  et  tiède,  humecter  à  l'intérieur  quelques  moules  à  dariole,  les  sabler 
avec  des  truffes  fraîches  hachées.  Casser  alors  dans  chaque  moule  un  œuf  très- 
frais  ;  les  assaisonner,  les  ranger  dans  une  casserole  plate,  les  cuire  au  four, 
pendant  C  à  7  minutes,  les  renverser  ensuite  sur  un  plat;  masquer  le  fond  de 
celui-ci  avec  un  peu  de  jus  ou  de  la  sauce  blonde,  finie  avec  du  beurre  d'écre- 
visscs. 
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976.  Œufs  à  raigpre-doux.  —  Faire  chauffer  un  verre  de  bonne  huile 
dans  une  petite  poêle  creuse;  couper  un  œuf  bien  frais  dans  cette  huile,  en  rou- 
vrant à  fleur  du  liquide,  afin  qu'il  ne  se  déforme  pas;  ramener  aussitôt ,  à  l'aide 
d'une  petite  écumoire,  les  parties  blanches  vers  le  centre,  de  façon  à  envelopper 
entièrement  le  jaune  de  l'œuf  dans  le  blanc,  en  lui  donnant  une  forme  tillongéo; 
quand  il  est  de  belle  couleur,  Tégoutter,  et  en  cuire  un  autre.  Dresser  ensuite  les 
œufs  sur  un  plat,  les  masquer  avec  une  sauce  aigre-doux. 

977.  Œufs  brouillés  aux  queues  de  crevettes.  —  Prendre  la  va- 
leur de  4  cuillerées  de  queues  de  crevettes  épluchées;  avec  les  coquilles,  pré- 
parer un  peu  de  beurre  rouge. 

Beurrer  le  fond  d'une  casseroh\  Casser  8  œufs  dans  une  terrine,  les  battre, 
les  assaisonner ,  les  verser  dans  la  casserole  beurrée  ;  poser  celle-ci  sur  feu  mo- 
déré, tourner  les  œufs  avec  une  cuiller  en  bois;  aussitôt  qu'ils  commencent  à  se 
lier,  les  retirer  sans  cesser  de  les  tourner;  ajouter  2  cuillerées-à-bouche  de 
bonne  crème  crue,  et  ensuite  le  beurre  de  crevettes  divisé  en  petites  parties; 
2  minutes  après,  ajouter  les  queues  de  crevettes,  verser  l'appareil  dans  un  plat; 
l'entourer  avec  des  croûtons  de  pain  frits,  glacés  au  pinceau. 

978.  Omelettes  du  chasseur.  —  Battre  10  à  12  œufs  dans  une  casserole, 
les  assaisonner  avec  sel ,  poivre  et  muscade.  Verser  une  cuillerée-à-bouche  de 
beurre  fondu  dans  une  petite  poêle  à  pannequets  ;  puis,  avec  la  valeur  d'un  œuf 
d'appareil,  préparer  des  petites  omelettes  minces,  les  cuire  des  deux  côtés,  sans 
les  plier,  et  les  renverser  sur  un  plafond;  quand  elles  sont  froides,  les  masquer, 
d'un  côté,  avec  ime  couche  de  beurre  d'anchois,  les  poser  les  unes  sur  les  autres. 
—  Ces  omelettes  sont  très-agréables  à  manger,  en  voyage  ou  à  la  châsse. 

979-  Omelette  à  la  Liyonnaise.  —  Faire  fondre  dans  une  petite  casse- 
role 180  grammes  de  beurre,  le  laisser  déposer,  le  verser  dans  une  poêle  à  ome- 
lette. Casser  8  œufs  dans  une  terrine,  les  assaisonner  avec  sel,  poivre,  muscade, 
une  pincée  de  parmesan  râpé  ;  les  fouetter  vivement  jusqu'à  ce  qu'ils  fassent  Tê- 
cume  ;  poser  alors  la  pocle  sur  un  bon  feu  clair  et  vif;  aussitôt  que  le  beurre  est 
bien  chaud,  verser  les  œufs  dans  la  poêle,  et  rouler  celle-ci  sur  elle-même,  afin  de 
lier  l'omelette  sans  y  toucher  avec  la  cuiller;  quand  elle  est  de  belle  couleur, 
légère,  cuite  à  point,  la  rouler  en  portemanteau^  la  renverser  sur  un  plat  chaud. 

980.  Œufs  de  vanneaux  dans  un  nid  en  beurre  (Dessin  319).  — 

Pour  reconnaître  la  fraîcheur  des  œufs  de  vanneaux  et  de  pluviers,  il  faut  les 
plonger,  un  à  un,  dans  un  vase  d'eau  froide.  Ceux  qui  montent  au-dessus  du  li- 
quide ne  sont  plus  bons,  ou,  tout  au  moins,  ils  ont  perdu  la  plus  grande  de  leurs 
qualités,  la  fraîcheur. 
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l'user  tout  tloucoinont,  sur  le  fund  d'une  nisserole,  (8  u'ufs  de  >aiint'aiix  t-rus, 
les  ('ouvrir  avec  de  l'eau  froide,  mettre  le  liquide  en  ébullilion  ;  les  cuire  ù  feti 
modéré  pendant?  â  8  minutes;  les  égoutter,  les  plongera  l'eau  froide. 

D'jiulre  part,  avec  du  liourre  frais,  former  une  petite  bordure  sur  le  fond  d'un 
]dal  froid.  Prendre  2S0  grammes  du  même  beurre,  le  manier  dans  un  linge,  et 


l'introduire  dans  une  poche  à  douille  fine,  afin  de  le  pousser  irrégulièrement  sur 
lii  bordure,  et  former  une  imitation  de  nid  d'oiseau.  Masquer  le  fond  du  plat  avec 
une  couche  de  cresson  alénois  ;  sur  celui-ci,  dresser  les  leufs  en  pyramide,  après 
avoir  légèrement  brisé  la  coquille  du  côté  pointu.  Tenir  le  plat  sur  glace  jusqu'au 
dernier  moment. 

981.  Omelette  du  désert.  —  Les  œufs  d'autruche  pleins,  à  l'état  de 
fraîcheur  voulue,  ne  sont  plus  rares  aujourd'hui  en  Europe.  Dans  le  midi  de  la 
l'rance,  et  en  Italie,  les  autruches  prisonnières  des  jardins  d'acclimaialion, 
pondent  leurs  œufs  comme  dans  le  désert.  J'ai  acheté  tout  récemment  de  ces 
(Tufs  à  Florence,  à  raison  d'un  franc  la  pièce,  ce  qui  est  relativement  bon  marché, 
car  un  œuf  d'autruche  contient  l'équivalent  de  10  à  12  œufs  ordinaires.  L'œuf 
d'autruche  possède  les  mêmes  qualités  que  celui  de  canard. 

J'ai  mangé  en  fcigypte  l'omelette  que  je  vais  décrire,  préparée  par  les  .\rabes 
mêmes  qui  en  font  un  grand  cas,  et  s'en  acquittent  assez  bien. 

Émincer  un  oignon  nouveau,  le  mettre  dans  une  poêle  avec  de  l'huile,  le  faire 
revenir  sans  le  colorer,  lui  mêler  les  chairs  de  2  gros  poivrons  doux,  après  les 
avoir  fait  griller  ou  frire  quelques  minutes  pour  en  retirer  la  peau,  ajouter  2 
bonnes  tomates  pelées,  coupées  en  petits  des,  assaisonner  l'appareil  avec  un  peu  de 
sel  et  une  pointe  de  cayenne;  faire  réduire  l'humidité  des  tomates;  retirer  alors 
la  poêle  du  feu,  mêler  aux  légumes  les  filets  de  4  anchois  coupés  en  petits  dés. 

D'autre  part,  frotter  le  fond  d'une  terrine  avec  une  gousse  d'ail,  percer  un  œuf 
d'autruche  par  les  deux  bouts,  afin  d'en  retirer  le  jaune  et  te  blanc,  en  les  faisant 
tomber  dans  la  terrine;  les  assaisonner,  les  battre  avec  un  fouet.  — Verser  le 
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quart  d'un  verre  d'huile  dans  une  poêle  à  omelette  :  quand  elle  est  bien  chatide, 
verser  les  œufs  dans  la  poêle,  lier  Tomelette,  lui  mêler  l'appareil  préparé;  la  re- 
tourner ,  en  la  laissant  plate,  l'arroser  encore  avec  un  peu  d'huile  ;  2  secondes 
après,  la  glisser  sur  un  plat  rond. 

982.  Omelette  à  r Allemande.  —  Mettre  dans  une  terrine  4  cuillerées- 
à-bouche  de  farine,  la  délayer  avec  3  œufs  entiers,  et  3  jaunes,  puis  avec  un  demi- 
verre  de  bon  lait  ou  de  crème  ;  ajouter  un  grain  de  sel,  une  pincée  de  poivre,  une 
pointe  de  muscade;  passer  l'appareil,  lui  mêler  une  pincée  de  ciboulette  hachée. 

Verser  dans  une  poêle  à  omelette  100  grammes  de  beurre  fondu,  le  faire 
chauffer,  lui  mêler  la  moitié  de  l'appareil,  en  l'étalant  sur  toute  la  largeur  de  la 
poêle;  tenir  l'omelette  mince  ;  percer  sa  surface,  avec  les  dents  d'une  fourchette, 
afin  de  la  sécher  ;  la  retourner  aussitôt  qu'elle  peut  se  dégager  de  la  poêle,  soit  en 
la  faisant  sauter  d'un  trait,  soit  en  la  renversant  avec  un  plat  pour  la  remettre 
dans  la  poêle,  après  avoir  versé  dans  celle-ci  2  cuillerées  de  beurre  fondu.  Quand 
l'omelette  est  cuite,  de  belle  couleur,  la  renverser  sur  une  feuille  de  papier  blanc, 
la  rouler  sur  elle-même.  Cuire  le  restant  de  l'appareil,  en  procédant  de  la  même 
façon,  puis  dresser  les  deux  omelettes  sur  un  petit  plat  long,  l'une  à  côté  de  l'autre. 
—  En  Allemagne,  on  sert  souvent  ces  omelettes  comme  garniture  de  légumes, 
après  les  avoir  divisées  transversalement. 


983.  Petits-I)ois  aux  laitues.  —  Faire  d'abord  blanchir  et  braiser  une 
douzaine  de  laitues.  —  Hacher  un  oignon,  le  mettre  dans  une  casserole  avec  un 
morceau  de  beurre  et  ioO  grammes  de  petit-salé  coupé  en  dés;  le  faire  revenir 
sur  feu  modéré,  lui  mêler  un  demi-litre  de  petits-pois  écossés,  un  bouquet  de  per- 
sil, un  peu  de  sel  ;  couvrir  la  casserole,  finir  de  cuire  les  pois.  En  dernier  lieu, 
les  mouiller  avec  quelques  cuillerées  de  bouillon,  les  lier  aussitôt  avec  un  mor- 
ceau de  beurre-manié  ;  les  dresser  sur  un  plat,  en  les  entourant  avec  les  laitues, 
glacées,  alternées  avec  un  croûton  de  pain  coupé  en  crête,  frit  et  glacé. 

984.  Gourgerons  à  la  Greccpie.  —  Vider  les  courgerons,  les  blanchir 
très-légèrement,  les  farcir  avec  un  hachis  de  mouton  au  lard,  mêlé  avec  du  ri» 
blanchi,  un  peu  d'oignon  haché.  Faire  braiser  les  courgerons  avec  du  bouillon 
non  dégraissé  ;  quand  ils  sont  à  point,  les  glacer,  les  dresser  sur  un  plat,  les  mas- 
quer avec  leur  fond8-decuis.son  dégraissé,  passé,  mêlé  avec  un  peu  de  sauce 
tomate. 


LEGUMES. 


a85.  céleris  à  la  demi-glace  (Dessin  320).  —  Sup|irimer  les  tiges 
vertes  h  8  ou  10  pieds  de  céleris  ;  les  couper  de  la  longueur  de  10  à  12  cenlimètrcs, 
parer  le  pied  en  pointe;  les  laver  à  plusieurs  eaux,  les  plongera  l'eau  bouillante, 


salée,  les  cuire  pendant  10  à  12  minutes;  les  égoutter,  les  rafraîchir,  les  ranger 
dans  une  casserole  plate,  foncée  avec  des  débris  de  lard  ;  les  mouiller  à  couvert 
avec  du  jus,  les  couvrir  avec  un  papier  graissé,  les  faire  cuire  à  feu  modéré.  —  Au 
moment  de  servir,  les  égoutter.  les  parer,  les  dresser  en  pyramide  sur  un  plat. 
Passer  et  dégraisser  le  jus,  le  faiic  réduire  en  demi-glace,  le  lier  avec  un  peu  de 
sauce  espagnole,  le  verser  sur  les  céleris. 

986.  Courg-erons  longs,  farcis  à  la  mode  de  Nice.  —  Choisir  7 
ou  8  moyens  courgerons  longs,  les  couper  en  deux,  creuser  les  moitiés,  les  blan- 
chir légèrement,  les  égoutter.  Hacher  les  chairs  enlevées,  avec  quelques  courge- 
rons pelés,  les  saupoudrer  avec  du  sel  ;  quelques  minutes  après,  en  exprimer  l'hu- 
midité, en  les  pressant  entre  les  mains. 

Hacher  2  oignons,  les  faire  revenir  à  l'huile,  leur  mêler  les  chairs  hachées; 
quand  elles  ont  réduit  leur  humidité,  saupoudrer  l'appareil  avec  une  poignée  de 
mie  de  pain,  afin  de  lui  donner  de  la  consistance  ;  l'assaisonner,  lui  mêler  une 
pincée  do  persil  haché,  le  lier  avec  quelques  jaunes  d'ceuf  délayés,  le  retirer  aussi- 
tôt du  feu.  Avec  cet  appareil,  emplir  les  demi-coui^erons,  les  rouler  dans  de  la 
mie  de  pain,  puis  dans  des  œufs  battus,  les  paner  ;  les  plonger  à  grande  friture, 
chaude  ;  quand  ils  sont  bien  atteints,  les  égoutter,  les  dresser. 

987.  Goucoucelles  {cucuzzelle)  à  la  Romaine.  —  Choisir  2  douzaines 
de  petites  coucoucelles  rondes,  les  vider  avec  une  cuiller  à  légumes,  en  leur  fai- 
sant une  très-petite  ouverture;  les  faire  légèrement  blanchir,  les  éponger.  Hacher 
les  chairs  des  coucoucellesjles  faire  revenir  au  beurre,  à  feu  vif,  jusqu'à  ce  qu'elles 
aient  réduit  toute  leur  humidité  ;  les  passer  alors  au  tamis.  Mettre  cette  purée 
dans  une  casserole,  lui  mêler  une  égale  quantité  de  poudre  de  biscuit,  ainsi 
qu'une  poignée  de  mie  de  pain,  un  grain  de  sel,  une  pointe  de  muscade  ;  lui  in- 
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eorporer  S  ou  6  jaunes  d'œuf;  avec  cet  appareil,  emplir  les  coucoucelles  ;  les  ran- 
ger, les  unes  à  côté  des  autres,  dans  une  casserole  plate,  beurrée;  les  arroser  aussi 
avec  un  peu  de  beurre,  les  cuire  au  four,  en  leur  faisant  prendre  couleur;  les 
dresser  ensuite,  en  les  arrosant  avec  le  beurre  de  leur  cuisson. 

988.  Gourgerons  [zucchetti)  frits  à  la  Génoise.  —  Choisir  des  cour- 

gerons  pas  trop  gros,  de  forme  longue,  en  supprimer  les  deux  bouts,  diviser  les 
chairs  en  filets  longs,  de  forme  carrée,  de  l'épaisseur  d'un  gros  lardon  à  piquer; 
les  mettre  dans  une  terrine,  les  saupoudrer  avec  du  sel,  les  faire  macérer  pendant 
dix  minutes,  en  les  sautant  souvent;  les  égoutter  ensuite,  les  éponger  dans  un 
lingei,  les  fariner  vivement,  par  petites  parties  à  la  fois;  les  plonger  à  friture 
chaude  ;  quand  ils  sont  secs,  les  égoutter;  cuire  les  autres,  les  saler,  les  égoutter, 
les  dresser  en  buisson  sur  un  plat.* 

989.  Asperges  à  TEspagnole.  —  Ratisser  des  asperges  blanches  ou 
violettes,  les  couper  d'une  égale  longueur,  les  lier  en  bottes,  les  faire  cuire  à 
l'eau  salée  ;  quand  elles  sont  à  peu  près  à  point,  retirer  le  vase  du  feu.  —  Prendre 
une  partie  de  leur  cuisson  dans  une  petite  bassine  à  fond  rond  ou  une  casserole,  la 
poser  sur  feu,  lui  mêler  un  peu  de  vinaigre  ;  mettre  le  liquide  en  ébullition,  et 
faire  pocher  dans  celui-ci  une  douzaine  d'œufs  frais  ;  quand  les  œufs  sont  égout- 
tés  et  parés,  dresser  les  asperges  sur  une  serviette  ;  les  entourer  avec  les  œufs  po- 
chés; envoyer  séparément  une  saucière  de  vinaigrette. 

990.  Salade  d'asperges,  à  l'Allemande.  —  Prendre  des  petites  as 

perges  blanches,  ou  violettes,  épluchées  ;  couper  les  parties  tendres  d'une  égale 
longueur  (2  ou  3  centimètres),  les  faire  cuire  à  l'eau  salée,  les  laisser  refroidir. 
Quelques  minutes  avant  de  servir,  les  mêler  dans  une  terrine  avec  un  tiers  de  leur 
volume  de  queues  d'écrevisses  parées,  les  assaisonner.  Passer  au  tamis  le  jaune  de 
6  œufs  durs,  les  délayer  avec  de  l'huile  et  du  vinaigre  ;  verser  cette  sauce  sur  les 
asperges  et  les  écrevisses  ;  puis  dresser  symétriquement  la  salade  dans  un  saladier, 
l'arroser  avec  l'assaisonnement. 

991.  Asperges  à  la  sauce  de  Genève.  —  Ratisser  et  faire  cuire  les 

asperges  à  l'eau  salée  (Voy.  art.  989);  les  égoutter,  les  dresser  sur  une  serviette, 
envoyer  séparément  la  sauce  suivante  : 

Sauce  de  Genève.  —  Passer  au  tamis  4  jaunes  d'œuf  cuits,  les  déposer  dans  une 
terrine  ;  leur  mêler  3  jaunes  d'œuf  crus,  et  une  cuillerée-à-bouche  de  bonne  mou- 
tarde. Travailler  l'appareil  avec  une  cuiller,  en  lui  incorporant  de  l'huile,  de 
façon  à  obtenir  une  espèce  de  mayonnaise  légère;  finir  la  sauce  avec  un  peu  de 
vinaigre,  l'assaisonner,  la  verser  dans  une  saucière. 
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992.  Omelette  aux  pointes  d'asperges  vertes.  —  Choisir  des  as- 
perges verles,  fraîches  ot  tendres;  racler  légèrement  les  tiges,  couper  IVxtrème 
pointe  des  têtes,  casser  la  tige  à  l'endroit  où  elle  cesse  d'être  tendre  ;  couper  trans- 
versalement ces  parties  d"un  centimètre  de  long,  les  mettre  dans  une  poêle  avec 
de  la  bonne  huile  ou  du  heurre,  les  assaisonner  avec  sel  et  poivre,  les  faire  sauter 
à  bon  feu  jus(|u'à  ce  qu'elles  soient  cuites,  en  observant  de  les  tenir  légèrement 
fermes  et  de  ne  pas  les  faire  noircir  ni  sécher  ;  les  cgoutler  alors  sur  un  tamis.  — 
Casser  10  œufs  dans  une  terrine,  les  assaisonner  avec  sel,  poivre,  persil  haché, 
une  petite  pointe  d'ail  écrasée  au  couteau,  hachée  avec  le  persil  ;  battre  vivement 
les  œufs  avec  un  fouet.  —  Chauffer,  dans  une  poêle  à  omelette,  du  beurre  ou  de 
la  bonne  huile,  verser  les  œufs  dans  la  poêle,  leur  mêler  les  pointes  d'asperges; 
tourner  l'omelette  afin  de  la  lier,  la  faire  tout  doucement  sauter,  la  ramener 
sur  l'avant  de  la  poêle,  et  la  plier  des  deux  côtés,  en  lui  donnant  une  forme  ovale  ; 
la  renverser  sur  un  petit  plat  chaud. 

993.  Beignets  de  pommes  de  terre  (Dessin  321).  —  Cuire  quelques 
pommes  de  terreau  four,  passer  la  pulpe  au  tamis,  la  mettre  dans  une  terrine, 


lui  mêler  un  petit  morceau  de  beurre,  quelques  cuillerées  de  crème  crue,  3  jau- 
nes d'œuf,  2  blancs  fouettés;  assaisonner  avec  sel  et  muscade.  Prendre  l'appareil 
avec  une  euiller-à-bouche,  ranger  les  beignets  à  distance  sur  une  plaque  beurrée 
au  pinceau  avec  du  beurre  épuré;  les  faire  colorer  des  deux  côtés  sur  feu  doux, 
en  les  retournant.  —  Le  dessin  représente  uni'  poêle  à  frire,  munie  d'une  grille. 

994.  Pommes  de  terre  au  beurre,  à  l'Allemande.  —  Couper 
des  pommes  de  terre  crues,  chacune  en  deux  ou  trois  parties,  les  peler ,  en  leur 
donnant  une  forme  ronde,  de  même  grosseur;  les  mettre  dans  une  casserole,  les 
laver,  les  mouiller  à  hauteur  avec  de  l'eau  ;  les  saler,  les  cuire  à  bon  feu  pendant 
un  quart  d'heure  ;  quand  elles  sont  à  point,  en  égouttor  l'eau,  les  tenir  10  minutes 
à  couvert  sur  le  côté  du  feu;  leur  incorporer,  hors  du  feu,  un  morceau  de  beurre, 
assaisonné,  mêlé  avec  du  persil  haché  ;  quand  ce  beurre  est  dissous,  verser  les 
pommes  de  terre  dans  une  casserole  à  légumes  ;  les  couvrir,  et  les  servir. 
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995.  Pommes  de  terre  soufflées.  —Cuire  au  four  6  à  8  pommes  de 
terre,  en  les  sortant  les  vider  ;  et  piler  la  pulpe,  lui  mêler  un  quart  de  son  volume 
de  pâte-à-choux,  sans  sucre,  autant  de  beurre,  2  ou  3  œufs  entiers,  3  cuillerées  de 
crème  double,  assaisonner  avec  sel ,  muscade,  une  pincée  de  sucre.  Diviser  l'ap- 
pareil en  petites  parties  d'une  égale  grosseur,  les  tremper  dans  du  beurre  fondu, 
les  paner;  les  plonger  à  friture  chaude  ;  les  égoutler,  les  dresser  aussitôt. 

996.  Timbale  de  pommes  de  terre.  —  Cuire  à  Teau  salée,  la  valeur 
d'un  litre  de  pommes  de  terre  épluchées  ;  quand  elles  sont  à  point,  en  égoutler 
l'eau,  en  les  laissant  dans  la  casserole  ;  les  faire  ressuyer  pendant  quelques  mi- 
nutes à  la  bouche  du  four;  les  passer  ensuite  au  tamis;  mettre  cette  purée  dans 
une  casserole,  l'assaisonner,  lui  mêler  150  grammes  de  beurre  divisé  en  petites 
parties,  4  jaunes  d'^œuf,  2  œufs  entiers,  une  poignée  de  parmesan  râpé,  ainsi  que 
les  filets  de  6  anchois  coupés  en  morceaux.  —  Beurrer  un  moule  à  timbale,  le 
paner  à  la  mie  de  pain  ;  verser  l'appareil  dans  le  moule,  cuire  la  timbale  à  four 
modéré  pendant  25  minutes  ;  en  la  sortant,  passer  la  lame  du  couteau  entre  le 
moule  et  la  timbale,  la  dégager;  la  renverser  sur  un  plat  chaud. 

997.  Pommes  de  terre  à  la  Hanovrienne.  —  Tourner  de  forme 

ronde  3  douzaines  de  petites  pommes  de  terre  crues,  les  laver,  les  mettre  dans 
une  casserole,  les  mouiller  juste  à  couvert  ïivec  du  bouillon,  les  faire  cuire  à 
bon  feu,  à  couvert  :  quand  elles  sont  à  point,  le  bouillon  doit  se  trouver  réduit. 
Assaisonner  les  pommes  de  terre,  leur  mêler  100  grammes  de  beurre,  divise  en 
parties,  ainsi  qu'une  pincée  de  persil  haché  ;  les  dresser  aussitôt. 

998.  Concombres  farcis  à  la  Turque.  —  Couper  les  concombres  en 
tronçons,  les  faire  très-légcrement  blanchir;  les  vider  et  les  emplir  avec  un  hachis 
de  filet  de  mouton  mêlé  avec  un  peu  de  graisse,  une  pincée  d'oignon  haché,  un 
peu  de  persil,  et  enfin  quelques  cuillerées  de  riz  blanchi  :  l'appareil  doit  être 
bien  assaisonné.  Cuire  les  concombres  à  court  mouillement  avec  un  peu  de 
bouillon  et  de  l'eau  de  tomate  ;  les  servir  avec  un  peu  de  sauce  brune  légère. 

999.  Navets  de  Telto^w,  aux  marrons.  —  Teltow  est  un  village  des 
environs  de  Potsdam.  On  a  donné  son  nom  à  des  navels  qu'on  cultive  sur  son  ter- 
ritoire, et  dont  l'espèce  est  très-recherchée  en  Allemagne.  Ces  navets  sont  petits, 
blancs,  de  forme  allongée. 

Choisir  les  navets  d'égale  grosseur,  les  ratisser.  Mettre  dans  une  casserole  une 
cuillerée  de  sucre  en  poudre,  le  faire  dissoudre  sur  feu  doux;  quand  il  est  de 
belle  couleur,  ajouter  les  navets,  les  mêler  avec  le  sucre,  en  les  sautant,  puis  les 
mouiller  à  hauteur  avec  de  la  sauce  brune  légère.  Couvrir  la  casserole,  faire 
bouillir  le  liquide  à  feu  doux  :  un  quart  d'heure  après,  les  navets  doivent  se  trouver 
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cuits,  et  la  sauce  réduite  en  demi-iiçiace.  —  Cuita  d'après  cette  niéthodp,  ces  navets 
sont  excellents. 

4000.  Haricots-verts  gurnis  de  fonds  d'artichauts  (Dessin  ^22). 
—  On  ne  trouve  pas  en  tous  lieux  à  acheter  des  artichauts  propres  à  faire  des  fonds  ; 
mais  on  peut  acheter  partout  des  fonds  d'artichauts  conservés.  —  Prendre  10  à 
12  fonds  d'artichauts  blanchis ,  ou  de  conserve,  c'est-à-dire  à  moitié  cuits,  d'une 


égale  grosseur;  les  parer,  les  ranger  dans  une  casserole  plate,  les  mouiller  à  cou- 
vert avec  du  vin  blanc  et  du  bouillon  non  dégraissé,  les  couvrir  avoi;  un  ))apior 
beurré,  finir  de  les  cuire  tout  doucement. 

Prendre  la  valeur  d'un  demi-litre  de  haricots-verts;  s'ils  sont  fins,  les  laisser 
entiers,  les  émincer  s'ils  sont  gros;  les  cuire  à  l'eau  bouillante,  avec  du  sel,  à 
feu  vif;  les  égoutter,  les  mettre  dans  une  casserole  avec  i  50  grammes  de  beurre  ; 
les  assaisonner,  les  chauffer  à  feu  vif,  en  les  sautant  jusqu'à  ce  que  le  beurre  soit 
fondu;  leur  mêler  alors  le  jus  de  2  citrons  ;  les  dresser  en  pyramide  sur  un  plat 
chaud,  les  entourer  avec  les  fonds  d'artichauts,  en  posant  ceux-ci  à  cheval, 
presque  debout. 

1001.  Artichauts  à  la  barig'Oule.  —  Choisir  les  artichauts  pas  trop 
gros,  n'ayant  pas  de  foin;  parer  le  fond,  écourter  les  feuilles.  —  Préparer  un  ap- 
pareil composé  avec  de  la  mie  de  pain,  du  persil,  hache  avec  une  gousse  d'ail, 
sel  et  poivre,  écarter  légèrement  les  feuilles  des  artichauts,  les  frotter ,  en  dessus, 
avec  cet  appareil,  de  façon  qu'il  glisse  entre  les  feuilles.  —  Masquer  le  fond  d'une 
large  casserole  en  terre  avec  de  gros  légumes  émincés,  poser  les  artichauts  debout 
sur  cette  couche  avec  le  fond  en  bas;  les  serrer  les  uns  contre  les  autres,  Jes 
arroser  laidement  avec  de  l'huile,  ajouter  un  peu  de  vin;  couvrir  la  casserole, 
cuire  les  artichauts  à  feu  très-doux,  ou  à  la  bouche  du  four.  Au  moment  de  servir 
les  dresser  sur  un  plat;  passer  et  dégraisser  le  fonds-de-cuisSon  ,  le  lier  légère- 
ment, le  verser  sur  les  artichauts. 
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1002.  Omelette  aux  artichauts.  —  Ce  mois  est  exeellenl,  à  condition 
d'avoir  des  artichauts  frais,  tendres,  n'ayant  pas  encore  de  foin,  —  En  sup- 
primer les  feuilles  vertes,  couper  les  autres  à  moitié  de  hauteur;  diviser  les  arti- 
chauts, chacun  en  deux  parties  ;  émincer  chaque  moitié  en  tranches  minces, 
longues;  les  mettre  dans  une  poêle  avec  du  beurre  ou  de  Thuile,  les  assaisonner, 
les  faire  cuire  à  feu  modéré,  en  les  retournant;  les  retirer  du  feu,  en  égoutter 
rhuile. 

Casser  8  ou  10  œufs  frais  dans  une  terrine,  les  assaisonner,  les  battre  vivement 
pendant  quelques  secondes,  leur  mêler  une  pincée  de  persil  haché,  ainsi  que  les 
artichauts  cuits.  Faire  chauffer,  dans  une  poêle  à  omelette,  du  beurre  ou  de  la 
bonne  huile,  verser  les  œufs  dans  la  poêle,  lier  Tomelette,  la  dégager,  la  rouler 
en  portemanteau^  la  renverser  sur  un  plat. 

1003.  Brocolis  à  ritalienne. —  Le  brocoli  est  une  variété  du  chou- 
fleur:  cru,  il  est  de  teinte  violette  ;  en  cuisant,  il  devient  d'un  beau  vert.  Le  brocoli 
est  très-commun  en  Italie.  —  Diviser  les  brocolis  en  petits  bouquets,  couper  le 
bout  de  la  tige,  les  cuire  à  l'eau  salée,  en  les  tenant  un  peu  fermes  ;  les  égoutter 
ensuite,  les  placer  dans  une  poêle  ou  une  casserole  mince,  avec  du  beurre  ou  de 
l'huile,  les  assaisonner,  les  faire  sauter  à  feu  vif  pendant  quelques  minutes  ;  les 
dresser  alors  sur  un  plat,  les  arroser  avec  du  beurre  d'anchois  fondu. 

i004.  Garbanzos  bouillis.  —  Le  légume  qu'on  appelle  garbanzos  en  es- 
pagnol, est  appelé  cecci  en  italien  et  pois  pointus  ou  pois  chiches  en  Provence,  où 
ils  sont  très-communs  ;  mais  les  meilleurs  et  les  plus  réputés  sont  ceux  de  Castille, 
en  Espagne  ;  ils  sont  plus  gros,  et  ils  ont  l'incomparable  avantage  de  cuire  bien, 
en  peu  de  temps. 

Plonger  les  pois  à  l'eau  tiède,  dans  un  vase,  avec  une  poignée  de  sel  pilé;  placer 
ce  vase  de  telle  façon  que  l'eau  puisse  se  maintenir  au  même  degré  de  tiédeur, 
pendant  une  quinzaine  d'heures;  remuer  de  temps  en  temps  les  pois;  quand  ik 
sont  bien  ramollis  et  gonflés,  les  égoutter,  les  laver,  les  plongera  l'eau  bouillante 
et  salée;  les  cuire  à  petit  bouillon,  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  bien  tendres,  ce  qui 
exige  3  à  4  heures.  —  Quand  on  rencontre  des  pois  rebelles  à  la  cuisson,  on  peul 
mêler  à  l'eau,  gros  comme  une  lentille  d'ammoniac  ;  cet  acide,  inoffensif  pourb 
santé,  précipite  d'une  manière  sensible  le  ramollissement  des  pois,  seulement  il 
ne  faut  pas  en  mettre  avec  excès. 

1005.  Haricots-asperges,  au  lard.  —  Casser  les  haricots  par  moitié 
les  mettre  dans  une  casserole  avec  du  beurre.  Faire  légèrement  revenir  250  gram- 
mes de  petit-salé  blanchi,  mais  entier;  quelques  minutes  après,  ajouter  les  ha- 
ricots, faire  revenir  ceux-ci  jusqu'à  ce  qu'ils  aient  réduit  leur  humidité;  1^ 
assaisonner,  les  mouiller  à  hauteur  avec  du  bouillon,  les  faire  cuire  à  feu  très- 
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doux,  ou  à  la  bouche  du  four  ;  retirer  alors  le  petit-salé,  lier  les  haricots  avec 
un  peu  de  sauce,  les  dresser  sur  un  plat  avec  le  petit-salé  autour,  après  en  avoir 
supprimé  la  couenne  et  l'avoir  divisé  entranches. 

lOOli.  Fonds  d'artichauts  frits  (Dessin  323).  —  Choisir  des  petits  fonds 
d'artichauts  cuits;  les  hicn  éponger,  les  emplir, du  côté  creux,  avec  une  Montglas 


de  volaille  et  langue  à  l'écarlate,  liée  avec  un  peu  de  sauce  espagnole  bien  ré- 
duite. Masquer  la  Montglas  avec  une  couche  de  farce  crue,  puis  tremper  les  fonds 
d'artichauts  dans  des  œufs  battus,  mêlés  avec  un  peu  de  fines-herbes  cuites  :  en 
les  sortant,  les  rouler  dans  la  panure  fraiche  ;  les  faire  frire  de  belle  couleur;  les 
dresser  sur  une  serviette,  en  doux  couronnes  superposées. 

1007.  Ravioles  aux  épinards,  —  Avec  500  grammes  de  farine,  un 
grain  de  sel,  un  petit  morceau  de  beurre,  préparer  une  pâle  comme  pour  faire 
le  feuilletage.  —  Blanchir  et  hacher  3  à  4  poignées  d'épinards,  les  mettre  dans 
une  casserole  avec  du  beurre  bien  chaud,  en  faire  réduire  l'humidité,  en  les 
remuant;  les  assaisonner  avec  sel,  poivre  et  muscade,  les  saupoudrer  avec  une 
poignée  de  mie  de  pain,  les  arroser  avec  4  cuillerées  de  bon  jus  ou  de  crème 
crue;  les  cuire  pendant  3  à  4  minutes,  les  lier  {hors  du  feu)  avec  3  jaunes  d'œuf  : 
l'appareil  doit  rester  consistant;  le  laisser  refroidir  ;  le  diviser  alors  en  parties  delà 
grosseur  d'une  noisette,  et  les  poser  à  distance  sur  la  pâte,  abaissée  très-mince; 
mouiller  les  intervalles  au  pinceau,  couvrir  cette  abaisse  avec  une  abaisse  sem- 
blable, appuyer  la  pâte  entre  les  lignes,  couper  les  ravioles  de  forme  carrée,  à 
l'aide  d'une  roulette;  les  plonger  à  l'eau  salée  et  bouillante,  leur  donner  2  ou 
3  minutes  d'ébullition,  sans  violence;  les  égoutter  ensuite,  les  ranger  par  cou- 
ches, dans  un  plat,  en  les  saupoudrant  avec  du  parmesan,  et  les  arrosant  avec  un 
peu  de  bonne  sauce  tomate,  mêlée  avec  du  beurre  à  la  noisette. 

1008.  Salade  de  pommes  de  terre  aux  harengs.  —  Cette  salade 
est  un  mets  populaire  de  l'Allemagne  ;  elle  est  très-agréable,  si  elle  est  préparée 
a\ec  les  soins  voulus. 
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Cuire  quelques  pommes  de  terre  en  robe  ;  quand  elles  sont  égouttées,  les  peler, 
les  émincer  en  tranches,  les  couper  en  petits  dés.  Couper  également  en  dés 

2  pommes  aigres,  quelques  cornichons  au  vinaigre,  ainsi  que  les  chairs  de  2  ou 

3  harengs  salés,  mais  préalablement  dégorgés,  propres,  sans  arêtes.  Assaisonner 
d'abord  les  pommes  de  terre  dans  un  saladier  avec  sel  et  poivre,  les  sauter,  les 
arroser  avec  de  l'huile  et  du  vinaigre  ;  ajouter  les  pommes  aigres,  les  corni- 
chons, les  harengs,  une  cuillerée-à-bouche  d'oignon  haché,  et  en  dernier  lieu, 
quelques  cuillerées  de  betteraves  marinées,  coupées  en  dés;  mêler  ces  ingré- 
dients, en  les  sautant  dans  le  saladier,  dresser  la  salade  sur  un  plat. 

1009.  Salade  Parisienne.  —  Couper  en  tranches  minces  un  morceau 
de  betterave  cuite  au  four;  couper  de  même  forme  une  égale  quantité  de  racines 
de  céleri  cuites  à  l'eau,  autant  de  pommes  de  terre  cuites  en  robe  ;  déposer  ces 
légumes  dans  une  terrine,  leur  mêler  une  poignée  de  raiponces  avec  leur  pana- 
che, les  assaisonner,  les  arroser  avec  de  l'huile  et  du  vinaigre. 

Passer  au  tamis  5  ou  6  jaunes  d'œuf  durs  ;  les  mêler  dans  un  saladier  avec 
2  cuillerées-à-bouche  de  purée  d'anchois  ;  travailler  l'appareil  avec  une  cuiller 
en  bois,  en  lui  incorporant  peu  à  peu  la  moitié  d'un  verre  d'huile  de  Provence 
ou  de  Lucqnes  ;  quand  l'appareil  est  lié,  ajouter  une  petite  cuillerée  de  bonne 
moutarde,  un  peu  de  bon  vinaigre  à  l'estragon,  4  cuillerées  de  thon  mariné, 
coupé  en  petits  dés,  autant  de  cornichons,  2  cuillerées  de  blancs  d'œuf,  également 
coupés  en  petits  dés,  une  pointe  de  cayenne,  une  pincée  de  feuilles  d'estragon 
hachées  ;  puis  les  légumes  émincés,  bien  égouttés  ;  les  sauter  pendant  2  minutes, 
et  dresser  la  salade  dans  un  saladier. 

1010.  Salade  de  choucroute.  —  En  Russie,  les  médecins  ordonnent  à 
ceux  qui  ont  le  tempérament  faible,  de  manger,  le  soir,  de  la  choucroute  en  sa- 
lade. L'apprêt  de  cette  salade  est  des  plus  simples.  Il  suffit  de  choisir  de  la  bonne 
choucroute,  la  laver  ou  simplement  en  exprimer  rhun\idité,  la  déposer  dans  un 
saladier,  l'assaisonner  avec  peu  de  sel  et  peu  de  vinaigre,  mais  avec  du  poivre  et 
de  l'huile. 

ion.  Timbale  de  choucroute  à  TAlsacienne,  —  Couper  en  tran- 
ches 7  à  800  grammes  de  filet  de  porc  frais  cru,  paré  des  parties  dures  ;  assai- 
sonner ces  viandes  avec  sel  et  poivre. 

D'autre  part,  faire  cuire  1  kilogramme  de  choucroute  avec  300  grammes  de 
petit-salé,  blanchi  ;  quand  elle  est  aux  trois  quarts  cuite,  l'égoutter  sur  une  pas- 
soire, ainsi  que  le  petit-salé,  les  laisser  refroidir.  —  Foncer  un  moule  à  timbale 
avec  de  la  pâte  brisée,  masquer  la  caisse,  au  fond  et  autour,  avec  une  couche  de 
pâte  à  saucisse  (art.  636)  pilée  avec  une  truffe  cme;  sur  cette  farce,  ranger  par 
couches  la  choucroute,  le  petit-salé,  les  tranches  de  porc  frais  ;  couvrir  le  dessus 
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avec  une  abaisse  de  pàfc,  pousser  la  timbale  à  four  modéré  ;  la  cuire  pendant  une 
heure  et  demie,  en  ayant  soin  de  couvrir  la  pâte  avec  du  papier  aussitôt  qu'elle 
commence  à  se  colorer.  En  sortant  le  moule  du  four,  renverser  la  timbale  sur  un 
plat,  cerner  le  dessus,  enlever  un  rond  de  pâte,  et  par  cette  ouverture,  infiltrer 
à  l'intérieur  quelques  cuillerées  d'espagnole  réduite  avec  du  vin,  mêlée  avec 
quelques  truffes  coupées  en  petits  dés. 

1 012.  Salade  de  lég-umes  à  la  g-elée  (Dessin  324).  —  Couper  des  pointes 
d'asperges  blanches,  d4>  .'i  à  6  centimètres,  les  éplucher,  les  faire  cuire  à  l'eau  salée. 


Cuire  également  quelques  pointes  d'asperges  vertes,  un  chou-fleur  divisé  en  petits 
bouquets,  des  carottes  coupées  en  boule,  des  haricots-verts,  des  haricots-flageo- 
lets, des  pommes  de  terre  en  robe,  des  racines  de  céleri  et  des  betteraves.  — 
Avec  une  partie  des  pointes  d'asperges  vertes,  former  un  joli  bottillon,  soutenu 
par  un  anneau  en  carotte;  le  tenir  de  côté,  ainsi  qu'une  partie  des  asperges 
blanches  et  des  carottes  en  boules.  Mêler  le  restant  des  légumes  dans  une  terrine, 
ajouter  quelques  cornichons,  quelques  olives  sans  noyaux,  quelques  câpres;  les 
assaisonner,  les  arroser  avec  de  l'huile  et  du  vinaigre,  les  faire  macérer  pendant 
10  minutes  ;  les  égoutter,  les  lier  avec  quelques  cuillerées  de  mayonnaise  à  la 
gelée.  Avec  cet  appareil,  emplir  un  moule  à  pyramide,  entouré  avec  de  la  glace 
pilée.  Quand  l'appareil  est  raffermi,  le  démouler  sur  un  pain-vert  collé  sur  le 
centre  d'un  plat. 

Prendre  lés  pointes  d'asperges  réservées,  les  tremper  dans  la  gelée  mi-prise, 
les  ranger  debout  à  la  base  de  la  pyramide,  en  les  appuyant  contre  celle-ci  ;  au- 
dessus  des  asperges,  disposer  un  rang  de  choux-fleurs,  puis  un  rang  de  boules 
de  carottes,  un  autre  rang  de  choux-fleurs,  et  sur  ceux-ci  une  couronne  d'olives. 
Poser  sur  le  sommet  le  bottillon  d'asperges  ;  napper  tous  les  légumes  à  la  gelée  ; 
ranger  sur  les  bords  du  pain-vert  une  couronne  de  moitiés  d'œuf,  garnies  avec  de? 
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légumes  liés  à  la  gelée,  mais  ces  moitiés  d'œuf  doivent  être  divisées  en  deux, 
afin  qu  elles  tiennent  moins  de  place.  Croùtonner  la  base  du  pain-vert^  envoyer 
séparément  une  saucière  de  mayonnaise  aux  œufs. 

i013.  Salade  de  cardons  à  TEspagnole.  —  Diviser  les  cardons  en 
•petits  tronçons,  les  cuire  selon  les  règles  prescrites  art.  1015  ;  les  égoutter  sur  un 
linge,  les  éponger,  les  ranger  dans  une  casserole  plate,  les  saupoudrer  avec  sel 
et  poivre. 

D'autre  part,  faire  chauffer  de  Thuile  dans  une  poêle  avec  une  gousse  d'ail 
ciselée  ;  retirer  aussitôt  la  poêle,  mêler  à  l'huile  une  pincée  de  poivre  doux  d'Es- 
pagne, et  le  quart  d'un  verre  de  vinaigre  ;  donner  un  seul  bouillon  au  liquide, 
le  verser  sur  les  cardons  ;  chauffer  ceux-ci  pendant  2  minutes,  les  dresser  dans 
un  plat  creux. 

1014.  Galimafrée.  —  La  galimafrée  est  un  mets  populaire,  et  presque 
historique  de  la  Gascogne,  qui  par  l'antiquité  de  son  origine  mérite  une  place 
dans  ce  recueil.  C'est  un  mets  qu'on  sert  surtout  en  été,  époque  où  les  légumes 
tendres  et  le  jambon  s'associent  si  bien. 

Couper,  sur  le  milieu  d'un  jambon  fraîchement  salé,  une  tranche  de  l'épaisseur 
de  3  à  4  centimètres,  enlever  avec  soin  l'os  du  milieu  et  les  petits  débris  d'os.  — 
Faire  fondre  et  chauffer  dans  une  large  casserole  en  terre,  250  grammes  de  sain- 
doux, ajouter  la  tranche  de  jambon,  la  faire  revenir  pendant  quelques  minutes; 
ranger  autour  de  celle-ci  5  ou  6  petits  artichauts  tendres,  parés,  divisés  chacun 
en  deux  parties  ;  2  douzaines  de  petites  carottes  nouvelles,  autant  de  petits 
oignons  nouveaux  ;  faire  revenir  ces  légumes  et  le  jambon  à  feu  modéré,  mais  en 
les  sautant.  Une  demi-heure  après,  ajouter  3  à  4  poignées  de  fèves  fraîches  et 
tendres,  4  ta  5  poivrons  doux  coupés,  quelques  poignées  de  haricots-verts  coupés 
en  tronçons,  et  enfin,  un  bouquet  de  persil  garni  avec  de  la  sarriette  ;"assaisonner 
les  légumes,  les  mouiller  avec  un  peu  de  vin  blanc  ;  couvrir  la  casserole,  la  poser 
sur  feu  très-doux  afin  de  cuire  les  légumes  à  l'étuvée.  Une  demi-heure  après, 
leur  mêler  2  poignées  de  petits-pois  écossés,  autant  de  pointes  d'asperges; 
au  bout  de  12  minutes,  lier  le  ragoût  avec  un  peu  de  beurre-manié  ;  ajouter 
une  pincée  de  sucre,  ainsi  qu'une  pointe  de  muscade,  le  faire  bouillir  eucore 
quelques  secondes  ;  puis  dresser  le  jambon  sur  un  plat  long  ;  l'entourer  avec  les 
légumes,  entourer  ceux-ci  avec  des  petites  tomates  farcies  et  des  laitues  braisées. 

1015.  Gardons  à  la  moelle  (Dessin  325). —  Prendre  les  tiges  blanches  d'un 
ou  de  deux  pieds  de  cardon  ;  les  diviser  en  tronçons  de  15  centimètres  de  long, 
en  supprimer  la  peau  superficielle  ou  filaments,  les  plonger  à  mesure  dans  de 
Teau  froide,  acidulée;  les  faire  blanchir  pendant  un  quart  d'heure  à  casserole 
couverte  ;  h^s  égoutter,  les  faire  dégorger  à  l'eau  froide  pendant  une  heure  ;  les 
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égoulter  ensuite,  les  ranger  dans  une  casserolf?  ;  les  mouiller  à  comcrt  avec  un 
verre  de  vîn  blaqc  et  du  bouillon  non  dégraissé  ;  ajouter  le  jus  de  2  citrons,  gros 
comme  une  amande  de  beurre-manié,  forains  de  poivre  et  girones  ;  couvrir  les 
cardons  avec  du  lard  et  avec  du  papier  beurré,  les  faire  cuire  à  feu  modéré. 
Au  moment  de  servir,  égoulter  le  liquide  de  la  casserole,  sortir  les  tronçons  de 


cardons,  un  à  un,  sans  les  briser;  les  ranger  en  pyramide  sur  un  couvercle  de 
casserole,  les  couper  droits  des  deux  bouts,  les  glisser  sur  un  plat;  les  couper 
alors  sur  le  milieu,  en  divisant  la  pyramide  ;  lesarroser  légèrement  avec  <lo  l'es- 
pagnole réduite  au  vin,  les  entourer  avec  de  petites  bouchées  en  feuilletage 
garnies  avec  de  la  moelle  cuile.  Envoyer  séparément  une  saucière. 

1016.  Coulibiac  de  choux  à  la  Russe.  —  Prendre  la  moitié  d'un 
cbou  blanc,  supprimer  les  parties  dures  des  feuilles,  les  hacher.  Hacher  un 
oignon,  le  faire  revenir  dans  une  casserole,  avec  du  beurre,  sans  prendre 
couleur  ;  ajouter  le  cbou  ;  quelques  minutes  après,  l'assaisonner,  le  retirer  sur  feu 
modéré,  afin  de  le  cuire  jusqu'à  ce  que  son  humidité  se  trouve  réduite;  le  lier 
alors  avec  un  peu  de  sauce  ou  un  petit  morceau  de  beurre-manié,  lui  adjoindre 
5  ou  6  œufs  durcis,  refroidis  et  hachés  avec  du  persil. 

Avec  cet  appareil,  et  de  la  pâte  à  coufihiac,  préparer  un  pâté  de  forme  longue 
(Voy.Dess.2f»3)  ;  le  tenir  pendant  trois  quarts  d'heure  à  température  de  la  cuisine, 
le  dorer,  le  saupoudrer  avec  un  peu  de  mie  de  pain,  le  cuire  à  four  modéré, 
pendant  une  heure  ;  en  le  sortant,  l'humecter  avec  du  beurre,  le  dresser  sur  un  plat. 

1017.  Salade  deBruns'wick. —  Éplucher  une  racine  de  céleri  tendre, 
la  cou|)er  en  julienne  fine,  l'assaisonner,  la  faire  macérer  pendant  un  quart 
d'heure.  —  Peler  4  truffes  crues,  les  mettre  dans  une  casserole  avec  le  quart  d'un 
verre  de  madère,  les  cuire  pendant  3  minutes  ;  les  laisser  refroidir,  les  couper  en 
julienne.  Passer  au  tamis  4  ou  5  jaunes  d'œuf  durs,  les  déposer  dans  une  terrine 
dont  le  fond  est  frotté  avec  une  gousse  d'ail  ;  les  broyer  avec  une  cuiller  afin  d'en 
former  une  pâte,  mêler  à  cette  pâte  une  cuillerée  de  bonne  moutarde,  la  dé- 
layer avec  la  valeur  d'un  demi-verre  d'huile  et  un  peu  de  vinaigre  ;  l'assaisonner. 
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lui  mêler  les  filets  de  céleris  (après  en  Avoir  exprimé  Thumidité),  ainsi  que  l<$ 
truffes  ;  saupoudrer  la  salade  avec  une  pincée  d'estragon  et  de  ciboulette,  hachés; 
la  dresser  dans  un  saladier. 

1018.  Liaitues  romaines,  farcies.  —  Choisir  des  petites  laitues  bien 
tendres,  les  éplucher,  les  écourter,  les  faire  blanchir  à  Teau  salée  pendant  10  mi- 
nutes ;  les  égoutter ,  les  rafraîchir,  en  exprimer  l'eau,  les  ouvrir,  les  emplir 
avec  une  farce  à  quenelle,  mêlée  avec  un  petit  salpicon  de  jambon  cru  ;  quand 
elles  sont  farcies,  les  ficeler,  les  ranger  l'une  à  côté  de  l'autre,  dans  une  casserok 
plate  dont  le  fond  est  masqué  avec  des  débris  de  lard  ;  les  saler,  les  faire  braiser: 
les  égoutter  ensuite,  les  parer,  les  remettre  dans  la  même  casserole,  les  arroser 
avec  un  peu  de  bon  jus,  les  faire  mijoter  pendant  une  demi-heure,  les  dressersur 
un  plat. 

1019.  Subric  d'épinards.  —  Mettre  dans  une  casserole  125  grammes 
de  beurre,  le  faire  bien  chauffer,  lui  mêler  la  valeur  de  500  grammes  d'épinards 
hachés,  les  assaisonner,  les  faire  revenir  pendant  2  minutes;  les  saupoudrer  avec 
une  cuillerée  de  farine,  les  mouiller  avec  du  bon  lait,  de  façon  à  obtenir  un 
appareil  consistant  ;  le  cuire  pendant  quelques  minutes,  le  retirer  du  feu,  lui 
mêler  alors  une  poignée  de  parmesan  râpé,  100  grammes  de  beurre,  4  à  5  jau- 
nes d'œuf,  2  blancs  fouettés.  —  Verser  dans  une  plaque  à  rebords  du  beurre 
fondu,  et  épuré  ;  prendre  Tappareil  avec  une  cuiller,  le  laisser  tomber,  en  roui 
dans  le  beurre  chaud  ;  quand  il  est  raffermi,  le  couper  avec  un  coupe-pâte  rond, 
les  retourner,  les  faire  colorer  de  l'autre  côté,  les  dresser  sur  un  plat. 

1020.  Dolmas  de  Gonstantinople.  —  En  Turquie,  les  dolmas  tiennent 
une  large  place  dans  la  cuisine  nationale;  on  les  prépare  de  bien  des  façons: 
avec  des  feuilles  de  vigne,  des  feuilles  de  figuier,  des  feuilles  de  mauve,  et  enfin 
avec  des  feuilles  de  chou. 

La  farce  des  dolmas  se  compose  ordinairement  avec  de  la  viande  de  mouton, 
mêlée  avec  de  la  graisse  de  queues  de  mouton,  des  oignons,  persil  haché,  et  du 
riz  cru,  assaisonnée  de  haut  goût.  —  Diviser  la  farce  en  portions  de  la  grosseur 
d'une  muscade,  les  envelopper  dans  les  feuilles  préalablement  blanchies,  en 
donnant  aux  dolmas  la  forme  ronde  ;  les  ranger  dans  une  casserole  étroite  et 
haute,  par  couches,  et  en  les  serrant  :  faire  5  ou  6  couches  l'une  sur  l'autre;  te 

• 

mouiller  à  hauteur  avec  du  bouillon,  poser  une  assiette  dessus  afin  de  les  main- 
tenir serrés;  faire  réduire  le  liquide  aux  trois  quarts,  sur  bon  feu,  les  retirer  en- 
suite sur  feu  modéré  ;  25  minutes  après,  les  égoutter  de  la  casserole  un  à  un,  te 
dresser  en  pyramide  sur  un  plat;  lier  le  fonds-dc-cuisson  avec  des  jaunes  d'œuf 
délayés,  le  finir  avec  le  jus  de  quelques  citrons,  le  verser  sur  les  dolmas,  en  le 
passant. 


J 
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1021.  Artichauts  bouillis  (Dessin  326).  —  On  ne  Tait  bouillir  les  ar- 
tichauts que  quand  ils  sontg;ros;  les  plus  tendres  conviennent  moins. —  Parer  les 
artichauts,  en  supprimant  les  premières  feuilles,  les  couper  sur  le  haut  ;  en  dé- 
couvrir entièrement  le  fond  ;  les  frotter  avec  un  demi-citron ,  les  plonger  à 


mesure  dans  de  l'eau  bouillante,  salée  et  acidulée,  les  cuire  jusqu'au  point  de 
pouvoir  facilement  enlever  les  parties  du  milieu  (\e  foin);  les  égoutter  alors  à 
lecumoire;  vider  l'intérieur,  et  remettre  les  artichauts  dans  leur  cuisson  pour 
finir  de  les  cuire  ;  les  égoutler  ensuite,  les  couper  chacun  en  deus,  sans  séparer 
les  parties,  les  dresser  sur  un  plat,  en  les  renversant.  —  On  peut  servir  ces  arti- 
chauts avec  une  sauce  au  beurre,  une  hollandaise  ou  une  vinaigrette. 

1022.  Dolmas  du  Caucase.  —  Détacher,  une  à  une,  les  feuilles  tendres 
d'un  chou  blanc,  les  laver,  les  faire  bouillir  pendant  25  minutes  à  l'eau  salée  ; 
les  égoutter,  les  rafraîchir,  les  éponger  sur  un  linge. 

Préparer  600  grammes  de  hachis,  composé  avec  moitié  lard  et  moitié  viande 
maigre  de  mouton;  ajouter  une  poignée  de  mie  de  pain  râpé,  2  œufs,  une  pin- 
cée d'oignon,  quelques  cuillerées  de  champignons  hachés,  et  un  peu  de  persil. 
Avec  ce  hachis  et  les  feuilles  de  chou  coupées,  préparer  une  quarantaine  de 
dolmas,  un  peu  plus  gros  que  ceux  à  la  Turque,  c'est-à-dire  de  la  grosseur  d'une 
noix;  les  ranger  sur  le  fond  d'une  casserole,  les  uns  à  côté  des  autres,  les  saler, 
les  arroser  avec  du  teurre,  les  mouiller  avec  du  bouillon  jusqu'à  moitié  de  hau- 
teur, les  couvrir,  les  cuire  vivement  jusqu'à  ce  que  le  mouillement  soit  réduit  à 
peu  près  à  glace  ;  retirer  alors  la  casserole  du  feu. 

D'autre  part,  préparer  un  risot  avec  300  grammes  de  riz  du  Piémont,  le 
finir  avec  du  beurre  et  du  parmesan.  —  Masquer  le  fond  et  le  tour  d'un  grand 
moule  à  timbale  avec  des  feuilles  de  choux  tendres,  larges,  sans  côtes  dures; 
masquer  alors  les  feuilles  du  fond  avec  une  couche  de  risot  de  3  centimètres 
d'épaisseur;  arroser  cette  couche  avec  un  peu  de  sauce  tomate,  et  sur  celle-ci 
ranger  10  dolmas,  Icgcrcmciil  aplatis  ;  les  saupoudrer  avec  un  peu  de  fromage. 
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les  masquer  avec  une  couche  de  riz;  continuer  ainsi,  en  alternant  les  dolmaset 
le  riz  jusqu!à  ce  que  le  moule  soit  plein  ;  masquer  alors  Touverture  du  moule 
avec  une  large  feuille  de  chou,  et  celle-ci  avec  des  bardes  de  lard;  pousser  le 
moule  à  four  modéré,  cuire  les  dolmas  pendant  une  demi-heure;  en  égoutter 
la  graisse,  et  renverser  le  moule  sur  un  plat;  enlever  le  lard,  puis  glacer  les 
feuilles  de  chou  au  pinceau. 

1023.  Dolmas  de  choux  à  la  Turque.  —  Détacher  les  feuilles  blan- 
ches d'un  gros  chou,  les  faire  blanchir  à  Teau  bouillante,  quelques  minutes  seu- 
lement ;  les  rafraîchir,  les  laisser  égoutter;  les  étaler  sur  un  linge,  en  supprimer 
les  côtes  dures.  Prendre  500  grammes  de  chair  crue  de  Glets  de  moulon,  en 
retirer  les  nerfs,  les  hacher  très-fin,  les  déposer  dans  une  terrine  ;  leur  raèler 
deux  poignées  de  riz,  légèrement  blanchi,  un  petit  oignon  et  une  pincée  de 
persil,  hachés;  assaisonner  l'appareil. 

Couper  des  morceaux  de  feuilles  de  choux,  placer  sur  le  centre  une  petite  partie 
du  hachis,  de  la  grosseur  d'une  noisette,  l'envelopper  soigneusement;  rangera 
mesure  les  dolmas  dans  une  casserole  plate,  en  les  serrant  ;  placer  5  à  6  rangs, 
les  uns  sur  les  autres,  en  les  assaisonnant  ;  les  mouiller  alors  à  hauteur  avec  dn 
bouillon,  les  couvrir  avec  une  assiette,  afin  de  les  serrer;  faire  réduire  le 
liquide  de  moitié,  retirer  la  casserole  sur  feu  modéré.  Quand  les  dolmas  sont 
cuits,  le  fonds  doit  se  trouver  à  peu  près  réduit;  les  dresser  en  pyramide  sur  un 
plat.  Passer  le  fonds-de-cuisson,  le  lier  avec  o  ou  6  jaunes  d'œuf,  délayés  avec  le 
jus  de  quelques  citrons;  verser  cette  sîiuce  sur  les  dolmas,  les  servir. 

1024.  Kalalou  à  TOrientale.  —  Il  me  serait  difficile  de  définir  l'ori- 
gine de  ce  mets,  qu'on  mange  dans  tout  l'Orient,  et  dans  l'Inde  ;  ce  que  je  puis 
dire,  c'est  que  ce  sont  les  riches  familles  grecques,  établies  à  Marseille,  qui  Font 
popularisé  dans  cette  cité  gourmande,  en  introduisant  dans  la  culture  du  Midi 
l'un  des  éléments  qui  lui  est  indispensable,  le  gombo^  cet  excellent  légume  qui 
a  déjà  pénétré  dans  la  capitale,  et  qui  s'y  imposera  certainement  avec  le  temps. 

Couper  les  bouts  à  2  douzaines  de  gombos,  les  faire  macérer  au  sel  pendant 
un  quart  d'heure,  les  laver  à  l'eau  chaude,  les  cuire  à  feu  vif,  à  l'eau  salée,  en 
les  maintenant  verts  et  un  peu  fermes.  Cuire  également  à  l'eau  salée  quelques 
poignées  de  haricots-verts.  Couper  en  carrés  longs  une  couple  d'aubergines,  te 
saler,  les  faire  macérer  pendant  quelques  minutes  au  sel,  les  exprimer  ensuite. 
—  Fendre  par  le  milieu  4  ou  S  tomates,  en  exprimer  les  semences,  les  couper  en 
morceaux.  Supprimer  la  queue  et  le  cœur  à  quelques  poivrons-verts,  doui  et 
tendres,  émincer  les  chairs  sur  leur  longueur. 

Emincer  un  oignon  blanc,  le  mettre  dans  une  poêle  avec  de  l'huile,  le  faii* 
revenir  sans  le  colorer  ;  lui  mêler  alors  les  poivrons,  les  cuire  à  moitié,  en  te 
sautant;  ajouter  les  aubergines,  et  les  tomates;  cuire  ces  légumes  jusqu'à  ci* 
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qu'ils  aient  roduit  leur  humiditù;  luiir  ajouter  les  liaricots-vcrts  ;  assaisonner 
iivcc  sel,  une  pointe  de  ca^enne,  un  peu  de  persil,  hache  ensemble  »vcc  une 
pointe  d'ail;  au  dernier  moment,  ajouter  ics  çombos,  préalablement  chaufTés 
dans  une  pocle,  avec  de  l'huile,  entiers  s'ils  sont  petits,  ou  coupés  en  grosses 
lames;  2  minutes  après,  dresser  le  ragoût  sur  un  plat  chaud.  — L'ail  peut  être 
supprimé. 

1025.  Salade  Italienne  (Dessin  327). — D'une  part,  couper  en  petits  dés  des 
cornichons,  des  pommes  de  terre  cuites  (en  robe),  des  betteraves  confites; 
couper  aussi  des  filets  d'anchois  salés,  des  filets  désoles  :  l'ensemble  des  légumes 
doit  former  le  double  du  volume  des  poissons.  Assaisonner  les  filets  de  soles,  leur 


mêler  les  anchois,  assaisonner  séparément  les  légumes  avec  sel,  huile  et  vinai- 
gre; une  heure  après,  les  égouttcrsur  un  tamis,  les  déposer  dans  une  terrine, 
leur  mêler  une  poignée  de  petites  câpres,  les  lier  avec  quelques  cuillerées  de 
mayonnaise;  égoutter  les  poissons,  les  mêler  avec  les  légumes. 

Incruster  sur  glace  un  moule  a  charlotte,  le  décorer  au  fond  et  autour  avec 
du  blanc  d'œuf  cuit,  des  cornichons,  des  câpres,  des  filets  d'anchois,  en  ayant 
soin  de  tremper  â  mesure  tes  détails  du  décor  dans  de  la  gelée  mi-prise.  Faire 
prendre  au  fond  du  moule  une  couche  de  gelée,  ayant  un  demi-centimètre  d'é- 
paisseur; placer  alors,  dans  le  moule,  un  moule  plus  petit  dont  le  vide  est  empli 
avec  de  la  glace  pilée,  en  le  posant  exactement  sur  le  centre  ;  puis  verser  de  la 
gelée  entre  les  deux  moules  ;  aussitôt  qu'elle  est  raffermie,  enlever  la  glace  du 
moule  formant  cylindre,  la  remplacer  par  de  l'eau  chaude  afin  de  pouvoir  reti- 
rer ce  moule.  Emplir  le  vide  laissé  par  celui-ci  avec  la  salade  préparée;  la  cou- 
vrir en  dessus  avec  une  couche  de  gelée.  L'ne  demi- heure  après,  tremper  le 
moule  â  leau  chaude,  l'essuyer,  renverser  la  salade  sur  un  plat  froid;  l'entou- 
rer avec  des  œufs  durs  coupés  par  quartiers. 

i026.  Tomates  farcies  à  la  Turque.  —  Vider  quelques  bonnes  toma- 
tes, les  saler,  les  faire  égoutter  sur  un  tamis.  Faire  blanchir  du  riz  à  l'eau  salée. 
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jusqu'à  ce  qu'il  ne  croque  plus  sous  la  dent,  i'égoutter,  lui  incorporer  un  mor- 
ceau de  beurre,  un  peu  d  oignon  et  fenouil,  hachés.  Avec  cet  appareil^  emplir 
les  tomates,  les  ranger  dans  un  plafond  rond  et  creux,  les  arroser  avec  de  l'huile, 
les  faire  cuire  au  four. 

1027.  Tomates  au  gratin.  —  Choisir  des  tomates  bien  mùres,  de 
moyenne  grosseur;  les  fendre  par  le  milieu,  en  supprimer  les  semences;  les 
assaisonner,  les  saupoudrer  du  côté  coupé  avec  un  petit  appareil  composé  avec 
de  la  mie  de  pain  râpée,  un  peu  d'oignon,  et  quelques  champignons,  hachè$ 
avec  une  pointe  d'ail;  ranger  alors  les  demi-tomates  dans  un  plat  à  gratin,  Tune 
à  côté  de  l'autre,  les  arroser  avec  de  l'huile  ou  du  beurre,  les  faire  cuire  à  four 
modéré,  les  envoyer  dans  le  plat  à  gratin,  sans  autre  addition. 

4028.  Omelette  aux  tomates,  à  la  Provençale.  —  Peler  3  ou 

4  bonnes  tomates  bien  mûres,  à  chairs  fermes  ;  les  couper  en  deux,  en  exprimer 
les  semences,  les  couper  en  petits  carrés,  les  cuire  dans  une  poêle,  avec  de  l'huile 
et  une  pincée  d'oignon  haché,  jusqu'à  ce  qu'elles  aient  réduit  leur  humidité  ; 
les  assaisonner,  leur  mêler  une  pointe  d'ail  et  une  pincée  de  persil  haché.  — 
Couper  8  ou  10  œufs  dans  une  terrine,  les  assaisonner,  les  battre. 

Chauffer  de  l'huile  dans  une  poêle  à  omelette  ;  verser  les  œufs  battus  dans 
cette  poêle,  les  tourner  avec  une  cuiller,  assembler  la  masse  en  la  ramenant  sur 
le  côté  de  la  poêle  opposé  au  manche  de  celle-ci  ;  étaler  alors  les  tomates  cuites 
sur  le  centre  de  l'omelette,  rouler  celle-ci  en  portemanteau^  la  renverser  sur 
un  plat.  —  On  mêle  ordinairement  les  tomates  cuites  avec  les  œufs,  mais  il  arrive 
souvent  que  leur  âcreté  fait  tourner  ou  grener  les  œufs  à  la  cuisson  :  il  est  donc 
préférable  de  les  mêler  après,  surtout  si  l'on  opère  avec  des  tomates  du  Nord, 
toujours  plus  acides  que  celles  du  Midi. 

1029.  Carottes  et  petits-pois  à  T Alsacienne.  —  Éplucher  3  dou- 
zaines de  petites  carottes  nouvelles,  en  les  laissant  entières,  les  faire  blanchir 

pendant  quelques  minutes  à  l'eau  salée;  les  mettre  dans  une  casserole  avec  du 
beurre;  les  sauter  sur  feu  modéré,  les  assaisonner,  les  mouiller  avec  un  peu  de 
bouillon,  les  cuire  à  moitié  ;  leur  mêler  trois  quarts  de  litre  de  petits-pois,  ainsi 
qu'un  bou€[uet  de  persil,  et  une  pincée  de  sucre  ;  couvrir  la  casserole.  Quand  les 
petits-pois  sont  cuits,  lier  les  légumes  avec  un  morceau  de  beurre-manié,  les 
finir,  en  leur  incorporant,  hors  du  feu,  2  cuillerées-à-bouche  de  bonne  crème 
crue,  et  un  morceau  de  beurre  ;  les  dresser  sur  un  plat. 

1030.  Aubergines  farcies  à  la  Turque.  —  Choisir  de  petites  au- 
bergines, en  couper  les  deux  bouts;  hacher  ces  chairs,  les  mêler  avec  une  égale 

quantité  de  hachis  de  mouton,  cru  ;  assaisonner  l'appareil,  ajouter  un  peu  d'oi- 
gnon cuit,  et  du  persil  haché,  ainsi  qu'une  poignée  de  riz  cru.  —  Ciseler  irans- 
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versalement  la  peau  des  aubergines,  à  Textérieur,  puis  glisser  des  petites  lames 
d'oignon  ou  d'ail,  dans  les  coupures  ;  les  plonger  à  grande  friture,  les  cuire  2  mi- 
nutes, les  égoutter,  les  emplir  avec  l'appareil,  les  ranger  dans  une  casserole,  l'une 
à  côté  de  l'autre  ;  les  mouiller  à  moitié  de  hauteur  avec  une  sauce  tomate  légère  ; 
finir  de  les  cuire  sur  feu  très-doux,  ou  à  la  bouche  du  four  avec  des  cendres 
chaudes  sur  le  couvercle.  —  Ce  mets  est  très-estimé  parles  Turcs. 

4031.  Hunkiav  beyendi.  —  La  traduction  de  cette  dénomination  signi- 
fie :  /«  sultan  les  a  appréciées. 

Supprimer  les  bouts  à  7  ou  8  aubergines  fraîches,  les  faire  griller  sur  de  la 
braise,  afin  d'en  retirer  la  peau.  Hacher  les  chairs,  les  mettre  dans  une  casse- 
role avec  du  beurre,  les  cuire,  en  les  remuant  jusqu'à  ce  qu'elles  aient  évaporé 
leur  humidité  ;  les  assaisonner,  les  passer  au  tamis,  tenir  la  purée  au  chaud. 

Couper  en  gros  dés  les  chairs  crues  d'un  gigot  d'agneau,  les  assaisonner,  les 
arroser  avec  du  jus  de  citron  et  de  l'huile.  Enfiler  ces  carrés  à  des  petites  bro- 
chettes, en  les  alternant  avec  des  carrés  minces  de  tétine  de  veau  cuite,  ou  de 
la  graisse  de  queue  de  mouton;  les  faire  grillera  feu  vif,  en  les  retournant ;^les 
servir  en  même  temps  que  la  purée  préparée. 

4032.  Menestra  à  rSspag^nole.  —  Choisir  un  assortiment  de  légumes 
variés,  tels  que  :  artichauts  tendres,  laitues,  petits-pois,  fèves,  asperges,  haricots- 
verts,  poivrons  rouges  et  doux,  mais  surtout  des  truffes  d'Espagne  [manequillos). 
Eplucher  et  parer  ces  légumes  selon  leur  nature,  faire  blanchir  les  laitues. 

Hacher  un  oignon,  le  mettre  dans  une  casserole  avec  du  saindoux,  le  faire 
revenir  sans  prendre  couleur,  lui  mêler  250  grammes  de  jambon  cru,  coupé  en 
carrés  ;  les  saupoudrer  avec  une  pincée  de  farine,  les  mouiller  avec  du  jus  ou  du 
bouillon;  tourner  la  sauce  sur  feu  jusqu'à  l'ébuUition  :  elle  doit  être  légère.  Au 
premier  bouillon,  la  retirer  sur  feu  modéré,  ajouter  tour  à  tour  les  légumes,  en 
commençant  par  les  plus  longs  à  cuire;  ajouter  aussi  un  bouquet  de  persil  garni 
d'une  feuille  de  laurier  ;  continuer  la  cuisson  des  légumes  sans  y  toucher  avec  une 
cuiller;  les  assaisonner,  quand  ils  sont  cuits,  les  égoutter  tout  doucement  sur  un 
tamis,  disposé  sur  une  casserole  plate,  afin  de  recueillir  la  sauce;  faire  réduire 
vivement  celle-ci  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  bien  liée  et  succulente,  lui  mêler  les 
truffes,  les  cuire  2  secondes,  et  remettre  les  légumes  dans  la  sauce,  ainsi  que  le 
jambon  ;  les  chauffer,  les  dresser  sur  un  plat,  en  les  entourant  avec  des  croûtons 
de  pain  frits. 

1033.  Moussaka  à  la  Moldave.  —  Choisir  o  ou  6  aubergines,  les  cou- 
per chacune  en  deux;  diminuer  un  peu  leur  épaisseur,  de  façon  qu'elles  soient 
égales  partout;  les  saler  afin  de  leur  faire  rendre  l'eau;  les  essuyer,  les  faire  reve- 
nir à  la  poêle,  des  deux  côtés,  les  égoutter  à  mesure  sur  un  tamis.  —  Peler  4  au- 
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tn^  aubergines,  les  couper  en  tranches  épaisses,  les  faire  macérer  au  sel  pendant 
quelques  minut^*s;  les  la\er  ensuite,  les  éponger,  les  fariner,  les  faire  frire  des 
deux  côtés  jus^pra  ce  quelles  soient  à  peu  près  cuites;  les  égoutter  alors  sur  un 
tamis. 

D  autre  part,  parer  un  filet  de  mouton  pris  sur  une  demi-selle,  le  couper  trans- 
versalement en  escalopes,  les  faire  sauter  vivement  avec  du  saindoux  et  quelques 
panires  de  lard  et  de  jambon;  les  assaisonner,  les  laisser  refroidir,  les  hacher; 
ajouter  moitié  de  leur  volume  de  fines-herbes  cuites,  une  poignée  de  mie  de  pain, 
et  un  œuf  entier.  —  Avec  les  demi-aubergines,  masquer  le  fond  et  les  parois 
d'un  moule  à  charlotte  beurré,  en  les  plaçant  debout  contre  les  parois  du  moule, 
et  les  serrant  les  unes  contre  les  autres,  afin  de  ne  pas  laisser  de  jour;  emplir  le 
vide,  par  couches,  avec  les  aubergines  coupées  en  tranches,  en  les  alternant 
avec  une  couche  de  farce  ;  quand  le  moule  est  plein,  masquer  le  dessus  avec  un 
rond  de  papier  beurré,  le  tenir  au  four  modéré  pendant  trois  quarts  d'heure; 
renverser  l'entremets  sur  un  plat. 

1 034.  Auberg^es  au  parmesan.  —  Peler  une  demi-douzaine  d'auber- 
gines tendres;  couper  les  chairs  en  tranches,  les  saupoudrer  avec  du  sel,  leur 
faire  rendre  l'humidité  ;  les  éponger,  les  faire  sauter  dans  une  poêle,  à  feu  vif, 
jusqu'à  ce  qu'elles  soient  à  peu  près  cuites;  les  assaisonner  alors,  les  lier  légère- 
ment avec  de  la  béchamel  ;  les  ranger  par  couches  dans  un  plat  à  gratin,  en  sau- 
poudrant chaque  couche  avec  du  parmesan  râpé  ;  les  saupoudrer  aussi  en  dessus, 
les  arroser  avec  du  beurre  fondu,  les  pousser  h  four  modéré,  les  faire  gratiner 
pendant  un  quart  d'heure. 

1035.  Auberg-ines  à  la  Napolitaine.  —  Peler  et  émincer  6  auber- 
gines; les  faire  macérer  pendant  un  quart  d'heure  avec  un  peu  de  sel,  les  éponger 
sur  un  linge,  les  faire  frire  à  Thuile;  les  égoutter,  les  ranger  dans  un  plat  à 
gratin,  par  couches,  en  les  arrosant  avec  un  peu  de  sauce  tomate,  et  les  saupou- 
drant avec  du  parmesan  râpé;  les  saupoudrer  aussi,  en  dessus,  avec  du  parmesan 
mêlé  avec  de  la  mie  de  pain,  les  arroser  avec  de  Thuile,  les  faire  gratiner  à  four 
modéré,  pendant  un  quart  d'heure;  les  envoyer  dans  le  plat  même. —  On  en- 
tremôle quelquefois  les  aubergines  avec  des  tranches  minces  de  mnzzarella  (fro- 
mage frais). 

1036.  Aubergines  à  la  Turque.  —  Les  aubergines  jouent  un  grand 
rtMc  dans  la  cuisine  turque.  On  leur  donne  une  infinité  d'apprêts  différents.  — 
Couper  les  bouts  à  7  ou  8  petites  aubergines,  vider  les  chairs  intérieures,  à  l'aide 
d'une  cuiller  à  légumes,  les  hacher,  les  mêler  avec  une  égale  quantité  de 
viandes  crues  de  mouton  hachées,  autant  de  riz  cru;  assaisonner  le  hachis,  et 
avec  lui,  emplir  les  aubergines;  ciseler  alors  en  travers  la  peau  de  ces  auber- 
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gines,  et  incruster  dans  ces  incisions,  de  Toignon  et  de  Tail  émincés.  Plonger  les 
aubergines  dans  la  friture  chaude,  2  minutes  après  les  égoutter,  les  ranger,  Tune 
àcôté  de  l'autre,  dans  une  casserole  plate,  ou  un  plafond;  les  mouiller  à  peu  près 
à  hauteur  avec  de  la  sauce  tomate  claire,  les  cuire  à  feu  très-doux;  les  dresser  sur 
un  plat,  les  masquer  avec  la  sauce  passée. 

1037.  Truffes  blanches,  à  ritalienne.  —  C'est  le  Piémont  qui  fournit 
ces  excellentes  truffes,  d'une  espèce  particulière,  si  estimée  des  gourmets.  Ces 
truffes  ont  cela  de  remarquable,  qu'elles  n'ont  pas  besoin  d'ètrç  cuites.  —  Laver 
les  truffes,  les  essuyer,  en  supprime!*  les  poin|s  noirs  des  surfaces,  avec  la  pointe 
d'un  petit  couteau;  les  couper  en  tranches  aussi  minces  que  possible,  les  chauffer 
simplement,  au  moment  de  les  servir,  dans  la  sauce  ou  avec  la  garniture  à  laquelle 
elles  doivent  être  associées. 

On  sert  aussi  les  truffes  blanches  en  salade;  en  ce  cas,  il  faut  les  émincer,  puis 
faire  chauffer  de  l'huile,  et  lui  mêler  les  truffes,  en  même  temps  qu'une  petite 
purée  d'anchois;  les  retirer,  hors  du  feu,  en  les  sautant. 

4038.  Truffes  noires  au  gratin.  —  Choisir  7  à  8  belles  truffes  rondes, 
crues,  les  couper  en  deux,  les  vider,  à  l'aide  d'une  cuiller  à  légumes;  couper  en 
petits  dés  les  chairs  enlevées,  les  mêler  avec  une  égale  quantité  de  foie-gras  cuit  ; 
assaisonner  l'appareil,  le  lier  avec  un  peu  de  sauce  brune  réduite,  et  avec  lui, 
emplir  les  moitiés  de  truffes,  le  saupoudrer  avec  un  peu  de  mie  de  pain,  l'arroser 
avec  du  beurre  fondu  ;  ranger  alors  les  moitiés  de  truffes,  l'une  à  côté  de  l'autre, 
dans  une  casserole  plate,  avec  un  peu  de  vin  dedans  ;  faire  bouillir  le  liquide, 
pousser  la  casserole  au  four;  40  minutes  après,  dresser  les  truffes  sur  un  plat. 

1039.  Pouding'  de  truffes  noires.  —  Piler  dans  un  mortier  200  gram- 
mes de  hachis  de  porc  frais  (Voy.  art.  636),  avec  100  grammes  de  jambon  cru, 
coupé  en  petits  dés;  ajouter  à  cette  farce  250  grammes  de  foie-gras  cru,  l'assai- 
sonner de  haut  goût,  la  passer  au  tamis. 

Brosser  et  peler  S  ou  600  grammes  de  truffes  fraîches,  les  couper  en  tranches, 
pas  trop  minces,  les  déposer  dans  une  terrine,  les  assaisonner.  Verser  dans  une 
casserole  trois  quarts  de  verre  de  bon  madère,  lui  mêler  une  poignée  de  parure  de 
truffes;  le  faire  réduire  de  moitié,  le  passer  au  tamis;  lui  mêler  alors  un  tiers  de 
son  volume  de  glace  de  viande  ;  faire  bouillir  le  liquide,  le  lier  avec  un  peu  de 
beurre-manié  :  cette  sauce  doit  être  tenue  un  peu  consistante. 

Beurrer  un  moule  à  dôme,  en  cuivre  étamé,  mince,  de  forme  plus  large  que 
haute  ;  à  défaut  de  moule,  prendre  un  bol  à  pouding,  le  foncer  intérieurement  avec 
de  la  pâte  à  la  graisse  de  rognons  de  bœuf,  masquer  les  surfaces  de  cette  abaisse 
avec  une  couche  mince  de  la  farce  préparée  ;  ranger  alors  les  truffes  dans  le  vide  du 
moule,  par  couches  serrées,  en  étalant  sur  chaque  couche  une  petite  partie  de  la 
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sauce  froide  ;  masquer  la  couche  supérieure  des  truffes  avec  le  restant  de  la  farce, 
et  celle-ci  avec  une  abaisse  de  pâte,  en  la  soudant  avec  les  bords  ;  mouiller  une 
serviette  sur  le  centre,  la  beurrer,  la  fariner,  et  appliquer  cette  partie  de  la  ser- 
viette, juste  au-dessus  du  moule,  en  l'appuyant  sur  la  pâte;  serrer  alors  les  pans 
de  la  serviette  autour  du  moule,  en  les  ficelant  fortement  à  l'autre  extrémité. 
Plonger  le  pouding  dans  un  vase  d'eau  bouillante,  couvrir  le  vase,  faire  bouillir 
le  liquide  pendant  une  heure  et  demie;  égoutter  ensuite  le  pouding,  le  déballer, 
le  renverser  sur  un  plat,  le  glacer  ;  envoyer  séparément  une  saucière  de  sauce 
madère,  peu  liée. 

1040.  Timbale  de  truffes,  à  la  Périgord-  — Éplucher  une  quinzaine 
de  belles  truffes  noires,  brossées  et  lavées;  les  couper  en  quartiers,  les  mettre 
dans  une  terrine  vernie  ;  les  assaisonner  avec  sel  et  poivre,  les  arroser  avec  quel- 
ques cuillerées-à-bouche  de  cognac,  leur  mêler  un  bouquet  de  persil,  garni  avec 
quelques  brins  de  thym  ;  couvrir  la  terrine,  la  tenir  dans  un  lieu  frais.  Prendre  la 
moitié  seulement  des  épluchures  de  truffes,  les  piler,  les  mêler  avec  500  grammes 
de  lard  frais,  râpé;  assaisonner  l'appareil,  le  passer  au  tamis,  sans  trop  de 
pression,  car  il  n'est  pas  nécessaire  de  faire  passer  les  parures  de  truffes  ;  elles  ne 
doivent  fournir  que  leur  arôme. 

Beurrer  un  moule  à  timbale,  le  paner,  le  foncer  avec  de  la  pâte  brisée,  fine; 
masquer  le  fond  et  les  parois  de  la  caisse  en  pâte,  avec  les  trois  quarts  du  lard 
passé  ;  verser  les  truffes  dans  le  vide,  les  arroser  avec  un  peu  de  glace  fondue,  les 
couvrir  avec  le  restant  du  lard  ;  fermer  Touverture  avec  un  rond  de  pâte,  soudée 
avec  celle  des  parois;  cuire  la  timbale  à  four  chaud  pendant  30  ou  60  minutes, 
en  observant  de  ne  pas  colorer  trop  la  pâte. 

Dans  l'intervalle,  faire  réduire,  d'un  tiers,  2  ou  3  décilitres  de  sauce  brune,  en 
lui  additionnant,  peu  à  peu,  un  demi-verre  de  madère,  ainsi  que  l'assaisonnement 
des  truffes,  et  quelques  cuillerées  de  glace  fondue.  Quand  elle  est  liée  à  point, 
ajouter  le  restant  des  parures  de  truffes;  2  minutes  après,  la  passer  au  tamis  fin. 
En  sortant  la  timbale  du  four,  lui  faire  une  petite  ouverture  sur  le  dessus,  infiltrer 
la  sauce  à  l'intérieur  ;  boucher  l'ouverture,  renverser  la  timbale  sur  un  plat  chaud, 

1041.  Salade  aux  truffes,  à  la  Toulousaine.  —  Ce  mets  est  une  in- 
novation récente  de  l'école  toulousaine;  elle  prouve  qu'en  France,  l'art  de  la  gas- 
tronomie est  partout  cultivé  avec  un  égal  empressement,  et  toujours  avec  succès. 

Brosser  S  ou  6  truffes  noires,  fraîches,  d'un  bon  arôme  ;  les  peler,  les  émincer 

rès-fin,  les  enfermer  dans  un  vase.  Supprimer  les  feuilles  dures ,  à  3  arlkhauls, 

eunes,  tendres  ;  les  diviser  par  le  milieu,  et  sur  leur  longueur,  émincer  chaque 

moitié  en  tranches  aussi  fines  que  les  truffes,  les  faire  macéjr^r  avec  un  peu  éfi 

sel  pendant  10  minutes;  les  éponger  ensuite. 

Passer  au  timis  3  jaunes  d'œuf  cuits,  les  mettre  dans  une  terrine,  leur  mêler  nu 
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peu  de  moutarde,  les  délayer  avec  un  demi-verre  d'huile  fine,  et  un  peu  de  bon 
vinaigre  à  Festragon.  Frotter  le  fond  d'un  saladier  avec  une  gousse  d'ail,  et 
ranger  dans  celui-ci,  les  truffes  et  les  artichauts  par  couches  alternées,  en  les 
assaisonnant  avec  sel  et  poivre,  ainsi  qu'^avec  une  partie  des  œufs  délayés  avec 
l'huile;  10  minutes  après,  sauter  les  truffes  et  les  artichauts  (dans  le  saladier), 
afin  d'opérer  le  mélange  de  l'assaisonnement.  Cette  salade  est  digne  de  porter  un 
grand  nom. 

1042.  Salade  de  truffes  noires,  à  la  Russe.  —  Peler  quelques 

truffes  crues,  les  mettre  dans  une  casserole  plate  avec  un  peu  de  madère,  les  saler, 
les  faire  cuire  pendant  4  minutes  ;  les  émincer,  les  déposer  dans  une  terrine,  les 
assaisonner, les  arroser  avec  un  peu  d'huile;  les  couvrir,  les  faire  macérer  pendant 
10  minutes,  les  saupoudrer  ensuite  avec  une  pincée  d'estragon  ,  de  ciboulette  et 
de  persil  hachés,  les  lier  avec  quelques  cuillerées  de  sauce  mayonnaise.  Dresser 
alors  la  salade  sur  un  plat,  la  masquer  avec  une  couche  de  mayonnaise,  finie 
avec  une  cuillerée  de  moutarde  anglaise. 

1043.  Coquilles  de  truffes  à  la  crème.  —  Peler  5  à  6  truffes 
crues,  propres;  mettre  les  parures  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  madère,  et 

quelques  aromates,  afin  d'en  tirer  une  petite  essence.  Verser  dans  une  casserole 
la  valeur  d'un  verre  de  bonne  béchamel,  la  faire  réduire,  en  lui  incorporant  peu 
à  peu  l'essence  de  truffes. 

D'autre  part,  couper  en  petits  dés  les  truffes  crues,  les  mettre  dans  une  casserole 
avec  du  beurre  fondu,  les  assaisonner,  les  chauffer  vivement  ;  les  lier  alors  avec 
la  sauce  réduite,  de  façon  à  obtenir  un  appareil  consistant;  avec  cet  appareil, 
garnir  5  ou  6  coquilles  de  table,  le  saupoudrer  en  dessus  avec  de  la  mie  de  pain, 
l'arroser  avec  un  peu  de  beurre  fondu,  le  faire  légèrement  colorer  à  four  vif  ou 
avec  la  salamandre. 

1044.  Morilles  farcies.  —  Choisir  de  grosses  morilles,  en  supprimer  les 
queues,  afin  de  les  creuser  de  ce  côté,  avec  une  cuiUer  à  légume  ;  les  faire  blanchir 

pendant  quelques  minutes,  les  égoutter  aussitôt.  —  Préparer  un  hachis  avec  du 
Fard  et  viandes  maigres  de  veau  ou  de  porc,  par  parties  égales,  lui  mêler  un  peu 
de  mie  de  pain,  une  pointe  d'ail,  un  peu  de  persil  haché,  et  enfin  les  parties  des 
morilles  enlevées,  hachées ,  cuites  au  beurre  ;  ranger  alors  les  morilles  debout 
dans  une  casserole  dont  le  fond  est  masqué  avec  du  beurre  fondu  et  du  jus  de 
citron;  les  saler  légèrement;  couvrir  la  casserole,  la  poser  sur  feu  modéré; 
quand  l'humidité  des  morilles  est  réduite,  les  mouiller  avec  un  peu  de  bouillon, 
laisser  réduire  celui-ci  à  glace  ;  aussitôt  qu'elles  sont  cuites,  les  dresser  sur  un 
plat  ;  mêler  au  fonds  de  leur  cuisson  un  peu  de  bon  jus,  le  faire  bouillir;  le  lier 
avec  du  beurre-manié  ;  finir  la  sauce  (hors  du  feu),  avec  un  peu  de  persil  haché, 
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jus  de  citron,  un  autre  morceau  de  beurre  divisé  en  petites  parties;  la  verser  sur 
les  morilles. 

1045.  Petits-pâtés  de  cèpes  à  la  crème.  —  Foncer  \2  moules  à  tar- 
telette avec  de  la  pâte  fine,  les  garnir  avec  des  cèpes  émincés,  sautés  à  la  poêle 
avec  un  peu  d'oignon  haché;  les  pousser  au  four;  quand  les  tartelettes  sont  à  peu 
près  cuites,  les  retirer,  les  masquer  avec  une  petite  couche  de  béchamel  réduite, 
mêlée  a\ec  du  blanc  d'œuf  fouetté  ;  remettre  les  tartelettes  au  four;  aussitôt  que 
la  béchamel  est  raffermie,  et  légèrement  colorée,  sortir  les  tartelettes,  les  dresser 
sur  un<5  serviette  pliée. 

1046.  Cèpes  à  la  crème  aigre.  —  Choisir  quelques  tètes  de  cèpes 
fermes,  les  essuyer,  les  diviser  chacune  en  quatre  parties;  les  mettre  dans  une 
casserole  avec  du  beurre,  les  assaisonner,  les  faire  revenir,  en  les  sautant;  quand 
elles  ont  réduit  l'humidité,  les  saupoudrer  avec  une  pincée  de  farine,  les  mouil- 
ler avec  du  lait  ;  faire  bouillir  la  sauce,  en  la  tournant;  ajouter  alors  un  bouquet 
de  fenouil  vert;  cuire  le  ragoût  pendant  trois  quarts  d'heure;  au  moment  de 
senir,  enlever  les  cèpes  à  Técumoire,  les  dresser  sur  un  plat  ;  mêler  à  la  sauce 
(|uelques  cuillerées  de  crème  aigre,  passée,  la  faire  réduire  vivement  ;  quand  elle 
est  liée  à  point,  ajouter  une  pincée  de  fenouil  haché,  la  verser  sur  les  cèpes. 

1047.  Cèpes  au  gratin.  —  Parer  quelques  cèpes,  les  laver,  en  supprimer 
les  queues  ;  émincer  les  têtes,  les  mettre  dans  une  poêle  avec  un  peu  d'oignon 
haché  et  du  beurre  ou  de  l'huile,  les  faire  revenir  à  bon  feu  ;  les  assaisonner 
avec  sel  et  poivre,  en  faire  réduire  toute  l'humidité,  les  lier  avec  de  la  béchamel 
ou  simplement  avec  un  morceau  de  beurre-manié  ;  ajouter  une  pincée  de  persil 
haché  avec  une  pointe  d'ail,  donner  quelques  bouillons  au  ragoût,  le  verser  dans 
un  plat  à  gratin;  masquer  le  dessus  avec  les  queues  de  cèpes  hachées,  revenues 
avec  du  beurre  ;  saupoudrer  la  surface  avec  de  la  mie  de  pain ,  l'arroser  avec  de 
l'huile  ou  du  beurre,  cuire  le  gratin  pendant  25  minutes. 

1048.  Pâté  de  cèpes  à  la  Russe.  —  Les  cèpes,  en  Russie,  sont  connus 
sous  le  nom  de  gribotm.  Ils  sont  très-abondants,  et  d'excellente  qualité;  les 
Russes  et  les  Polonais  en  font  un  grand  usage;  frais  ou  secs,  ils  en  mangent  à  peu 
près  pendant  toute  l'année.  La  Russie  fournit  une  grande  variété  de  champigûens; 
en  automne,  les  marchés  en  regorgent,  et  j'ai  vu  vendre  des  espèces  dont  la  phj- 
sionomie  n'avait  rien  de  fort  rassurant,  mais  les  Russes  les  mangent  sans  crainte, 
et  il  faut  croire  que  c'est  ausM  sans  danger. 

Choisir  les  cèpes  gros,  charnus,  en  supprimer  les  queues;  laver  les  têtes,  les 
parer,  les  couper  en  deux  ;  les  mettre  danà  une  poêle  avec  dû  beurre  ou  de  l'huile, 
les  assaisonner,  les  faire  revenir  à  feu  vif  pendant  quelques  minutes  seulement 
afin  d'en  diminuer  le  volume  ;  les  lier  avec  un  peu  de  smitane  ou  de  béchamel. 
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-  Masquer  le  fond  d'un  plat  à  tarte  avec  quelques  tranches  de  jambon  cru  ;  sur 
ces  tranches,  ranger  les  cèpes,  par  Couches,  en  les  alternant  avec  de  l'oignon,  du 
persil  et  un  peu  de  fenouil  haches  ;  appuyer  les  cèpes,  les  masquer  également  en 
dessus  avec  des  tranches  de  jambon ,  les  arroser  avec  un  peu  de  sauce  brune 
légère  ;  masqpier  les  bords  du  plat  avec  de  la  pâte  fine,  couvrir  le  pâté,  en  procé- 
dant comme  il  est  dit  art.  559  ;  le  poser  sur  un  plafond,  le  pousser  à  four  modéré, 
le  cuire  une  heure.  —  On  prépare  aussi  les  pâtés  de  cèpes  d  après  la  même  mé- 
thode du  pâté  de  volaille  (art.  745). 

i049.  Soya.  —  Les  champignons  de  prairie  sont  excellents  pour  cet  emploi, 
mais  on  peut  également  opérer  avec  des  cèpes,  des  oronges  et  des  mousserons. 

Prendre  les  champignons  les  plus  petits,  et  les  parures  des  gros,  c'est-à-dire  de 
ceux  qui  peuvent  être  utilisés  pour  la  cuisson;  les  laver,  les  diviser  en  parties, 
les  ranger  dans  un  vase,  par  couches,  en  saupoudrant  chaque  couche  avec  un  peu 
de  sel;  les  couvrir,  les  tenir  dans  un  lieu  frais,  les  faire  macérer  pendant  10  à 
12  heures;  en  exprimer  alors  tout  le  liquide,  passer  celui-ci,  le  verser  dans  une 
casserole,  le  faire  réduire,  par  l'ébuUition,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  légèrement  lié,  lui 
mêler  alors  un  peu  de  porto-wein  ou  de  madère,  des  aromates,  des  épices  de  toute 
espèce,  et  du  cayenne;  faire  de  nouveau  bouillir  le  liquide,  le  ramener  au  degré 
d'un  sirop  léger;  le  retirer,  l'enfermer  dans  des  petites  bouteilles,  les  boucher, 
les  ficeler,  les  cuire  au  bain-marie  pendant  2  ou  3  minutes. 

1050.  Champignons  de  couche,  farcis.  —  Choisir  2  douzaines  de 
gros  champignons,  en  supprimer  les  queues,  les  laver,  les  vider  du  côté  de  la 
queue,  à  l'aide  d'une  cuiller  à  légumes;  les  saler  légèrement,  les  renverser  sur 
un  tamis. 

Mettre  dans  une  casserole  quelques  cuillerées-à-bouche  d'oignon  et  échalotes 
hachés,  les  faire  revenir  avec  du  beurre  ou  de  l'huile,  leur  mêler  les  queues  et 
les  parures  des  champignons,  également  hachées,  ainsi  que  quelques  champi- 
gnons médiocres  réservés  à  cet  effet.  Quand  les  champignons  ont  réduit  leur  hu- 
midité, les  assaisonner,  leur  mêler  une  pincée  de  persil,  haché  avec  une  pointe 
d'ail;  2  minutes  après,  additionner  à  ces  fines-herbes  un  égal  volume  de  mie  de 
pain  râpé,  et  2  cuillerées  de  sauce  brune  ou  de  sauce  tomate  ;  retirer  la  casserole 
du  feu;  lier  l'appareil  avec  quelques  jaunes  d'œuf,  emplir  les  champignons,  en 
lissant  l'appareil  ;  les  saupoudrer  avec  de  la  mie  de  pain,  les  ranger  sur  un  plafond, 
les  arroser  avec  de  l'huile  ou  du  beurre  fondu,  les  cuire  à  fout  modéré  pendant 
une  demi-heure  ;  les  dresser  sur  un  plat  en  buisson. 

1051.  Gaspaschio  à  TAndalouse.  —  Le  gaspaschio  est  une  salade  de 
légumes  crus,  dont  les  Andalous  sont  très-friands;  ils  en  mangent  tous  les  jours, 
en  été,  car  ils  |^  considèrent  comme  rafraîchissante.  —  Émincer  un  de  ces  bons 
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oignons  d'Espagne,  blancs,  sans  odeur,  doux  à  manger.  Emincer  aussi  un  con- 
combre frais,  pelé.  Fendre  en  deux,  par  le*  milieu,  3  bonnes  tomates,  char- 
nues, sans  acides,  telles  qu'on  les  trouve  dans  les  provinces  méridionales  de 
l'Espagne,  de  Séville  à  Valence;  les  égrener,  les  couper  en  morceaux.  Ranger  ce? 
légumes  dans  une  terrine  vernie,  mince,  par  couches  alternées,  en  les  sanpon* 
drant  avec  du  sel  et  du  poivre,  puis  avec  de  la  mie  de  pain  éraiettée;  le^  arroser 
avec  du  vinaigre  et  de  l'huile.  Poser  la  terrine  sur  glace,  ou  dans  un  lieu  très-frais: 
une  heure  après,  les  légumes  doivent  se  trouver  subnjergés;  envoyer  aussitôt  k 
gaspaschio,  dans  la  terrine  mèmr». 


En  terminant  la  partie  culinaire  de  mon  livre,  je  ne  puis  me  défendre  de  fain' 
encore  une  fois  cetle  remarque,  que  les  aromates  de  haut  ton,  tels  que  l'oignoD, 
l'ail  et  le  cayenne,  dont  il  est  souvent  question  dans  le  cours  de  mes  formules, 
sont  tout  à  fait  facultatifs;  il  en  est  de  même  de  l'application  de  l'huile  et  du  sain- 
doux dans  les  apprêts  de  provenance  étrangère.  Avant  tout  j'ai  voulu,  et  de^iiis 
être  exact  ;  si  j'avais  uniquement  tenu  à  reproduire  la  cuisine  telle  qu'on  la  fait 
à  Paris,  mon  livre  ne  s'appellerait  pas  Cuisine  de  tous  les  Pays, 
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Les  entremets  de  douceur  entrent  dans  le  cadre  d'un  dîner  au  même  titre 
que  les  autres  mets  qui  le  composent.  Dans  un  dîner  classique,  il  faut  que  les 
entremets  de  douceur  forment  un  nombre  identique  avec  les  entrées  froides 
ou  chaudes,  mais  à  la  rigueur  on  peut  confondre  les  entremets  de  légumes 
avec  ceux  de  douceur.  Un  dîner  sans  entremets  sucrés  ne  peut  pas  être  con- 
sidéré comme  un  dîner  complet. 

Les  entremets  sucrés  sont  en  usage  chez  toutes  les  nations  oîi  la  gastronomie 
a  quelque  importance  ;  il  est  même  à  remarquer  que  ces  mets  sont  non-seu- 
lement estimés  partout,  mais  que  ce  sont  ordinairement  ceux-là  que,  dans  les 
cuisines,  on  prépare  avec  le  plus  de  soins. 

J'ai  réuni,  dans  ce  chapitre,  les  mets  sucrés,  chauds  ou  froids,  qu'on  sert 
à  la  fin  du  dîner.  Afin  de  le  rendre  plus  complet  et  plus  instructif,  j'ai  voulu 
lui  adjoindre  les  glaces  et  les  compotes.  Sans  doute  qu'un  cuisinier  n'est  pas 
toujours  tenu  de  préparer  les  glaces  qu'on  sert  dans  les  dîners,  cela  lui  de- 
viendrait souvent  impossible;  mais  ce  qui  est  indispensable,  c'est  qu'il  en  con- 
naisse la  manipulation,  et  qu'il  soit  à  même  de  les  exécuter  au  besoin,  cardans 
le  cours  de  sa  carrière,  l'occasion  d'utiliser  ses  connaissances  se  présentera 
fréquemment. 

La  série  des  entremets  que  je  produis  est  relativement  très-étendue;  pour 
la  plupart,  ils  sont  simples,  d'une  exécution  facile;  quelques-uns  seulement 
sont  plus  luxueux,  plus  travaillés  ;  par  ces  quelques  productions  d'un  ordre 
plus  élevé,  j'ai  voulu  initier  les  jeunes  gens  à  ce  travail  de  coquetterie  qui  relève 
toujours  avec  avantage  la  physionomie  d'un  dîner* 

Dans  ce  livre,  dont  le  cadre  était  limité,  je  n'ai  pu  qu'effleurer  la  théorie 
de  Tornementation  en  général;  mais  ceux  qui  voudraient  l'étudier  dans  toute 
son  étendue  et  ses  ressources,  n'auront  qu'à  consulter  là  Cuisine  classique, 
où  cette  partie  est  définie  dans  tous  ses  détails  de  luxe  et  de  précision. 
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iOS2.  Omelette  aux  fraises.  —  Choisir  de  grosses  fraises-ananas  fraî- 
ches, parfumées;  les  éplucher,  en  retirer  une  vingtaine  des  plus  belles,  les  cou- 
per chacune  en  quatre,  les  mettre  dans  un  bol  avec  du  sucre,  un  peu  de  zeste 
d'orange,  2  cuillerées-à-bouche  de  rhum.  Passer  le  reste  des  fraises  au  tamis  fin, 
en  faire  une  purée  :  la  valeur  d'un  verre  ;  la  sucrer  à  point,  additionner  aussi  un 
peu  de  sucre  à  l'orange,  la  faire  refroidir  sur  glace. 

Casser  10  œufs  dans  une  terrine,  leur  mêj^^r  2  cuillerées  de  sucre  fin,  2  cuille- 
rées de  bonne  crème;  les  battre  pendant  quelques  secondes  avec  un  fouet. 

Faire  fondre  dans  une  poêle  lIîO  grammes  de  beurre  fin;  quand  il  est  chaud, 
ajouter  les  œufs,  lier  l'omelette  à  l'aide  d'une  cuiller  ;  la  ramener  en  avant  de  la 
poêle,  déposer  les  fraises  coupées  sur  le  milieu,  la  plier  des  deux  côtés,  en  lui 
donnant  une  jolie  forme;  la  dresser  sur  un  plat,  la  saupoudrer  avec  du  sucre  va- 
nillé, la  glacer,  et  verser  autour  la  purée  de  fraises» 

1083.  Omelette  aux  pommes.  —  Je  recommande  cette  omelette  aux 
amateurs  d'entremets  simples.  —  Déposer  dans  une  terrine  2  cuillerées-à-bouche 
de  farine,  ajouter  un  grain  de  sel,  une  cuillerée  de  sucre,  2  œufs,  2  jaunes,  100 
grammes  de  beurre  fondu;  délayer  l'appareil. avec  trois  quarts  de  verre  de  bon 
lait  tiède,  le  passer  au  tamis. 

D'autre  part,  peler  et  émincer  S  ou  G  pommes  de  reinette  ;  les  mettre  dans  une 
poêle  avec  150  grammes  de  beurre,  les  sauter  sur  feu  ;  aussitôt  qu'elles  sont  bien 
chaudes,  verser  l'appareil  dessus,  en  l'étalant  sur  toute  la  surface  du  fond  de  la 
poêle  ;  à  mesure  qu'il  prend  de  la  consistance,  traverser  l'épaisseur  de  romelette 
avec  la  pointe  d'un  couteau  afin  que  les  parties  liquides  du  dessus  descendent  au 
fond.  Dès  qu'en  agitant  fortement  la  poêle  sur  elle-même,  l'omelette  peut  se  déta- 
cher, couler  un  peu  de  beurre  dans  le  fond  de  la  poêle;  saupoudrer  alors  la  sur- 
face de  l'omelette  avec  de  la  cassonnade,  puis  la  renverser,  à  l'aide  d'un  plat  de 
même  dimension  que  la  poêle;  placer  de  nouveau  celle-ci  sur  le  feu,  chauffer 
l'omelette  à  feu  assez  vif  afin  que  le  sucre  du  fond  se  glace  :  c'est  là  un  point 
qu'il  importe  de  bien  saisir.  Renverser  l'omelette  à  l'aide  du  plat:  sa  surface  su- 
périeure doit  alors  se  trouver  d'un  beau  glacé;  si  cela  n'était  pas,  c'est-à-dire  si 
l'opération  n'avait  pas  bien  réussi,  il  conviendrait  de  glacer  le  dessus  de  l'ome- 
lette avec  la  pelle  rougie  au  feu,  puis  la  glisser  sur  un  plat  au  centre  duquel  sera 
disposée  une  assiette  renversée  :  de  cette  façon  l'omelette  est  plus  apparente. 

1054.  Omelettes  fourrées,  aux  pommes  (Dessin  328).  —  Mêler  dans 
une  bassine,  5  jaunes  d'œuf,  et  4  cuillerées  de  sucre  en  poudre  au  zeste  d'orange 
ou  de  citron;  travailler  l'appareil  comme  pour  biscuit;  quand  il  est  crémeux, 
lui  mêler  4  blancs  d'œuf  fouettés  en  même  temps  que  200  grammes  de  farine 
tamisée,  en  dernier  lieu,  ajouter  quelques  cuillerées  de  crème  fouettée. 

Faire  chauffer  dans  une  poêle  à  omelette,  4  cuillerées-à-houche  de  beurre 
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épuré;  verser  dans  la  poêle  la  moitié  de  l'appareil,  en  l'étalant  sur  le  fond  ;  aus- 
sitôt qu'il  commence  à  prendre,  pousser  la  poète  au  four  doux,  de  façon  à  sécher 
le  dessus  de  l'omelette  ;  quand  celle-ci  est  à  point,  la  glisser  sur  une  feuille  de 
papier,  sans  la  renverser  ;  placer  alors  sur  le  centre  quelques  cuillerées  d'émincé 


de  pommes,  cuites  iiu  beurre  comme  pour  charlotte,  liées  a\ec  un  peu  de  marme- 
lade d'abricots;  plier  l'omelette  de  jolie  forme,  à  l'aide  du  papier,  la  dresser  sur 
un  plat,  en  la  renversant,  la  tenirau  chaud. 

Avec  le  restant  de  l'appareil,  préparer  une  autre  omelette,  eSactement  sem- 
blable ;  la  dresser  à  coté  de  la  première  ;  les  saupoudrer  de  sucre  fin,  les  glacer  à 
la  salamandre,  ou  les  tenir  au  four  pour  quelques  minutes  ;  les  servir  ensuite. 

1055.  Omelette  au  kirsch  (De8sins329,330).  —  BattrelOœufsdansune 
terrine,  ajouter  un  grain  de  sel,  3  cuillerées-à-bouche.de  sucre,  une  cuillerée  de 
kirsch.  Faire  chautTer  dans  une  poêle  à  omelette  123  grammes  de  beurre,  verser 


^ 


les  œufs  dans  la  poêle,  les  lier,  en  les  tournant  ;  aussitôt  que  l'omeletle  se  dégage 
de  la  poêle,  la  rouler  en  porte-manteau,  la  dresser  sur  un  petit  plat  long;  la  sau- 
poudrer avec  do  sucre  en  poudre,  la  glacer,  en  appuyant  sur  sa  surface  un  fer  à 
omelette,  rougi  au  feu,  et  former  un  décor  quelconque.  —  Faire  chauffer  le  quart 
d'un  verre  de  kirsch,  le  lier  avec  3  cuillerées  de  marmelade  d'abricots,  le  verser 
dans  le  fond  du  plat.  —  Cette  omelette  sucrée  est  excellente. 

1056.  Omelettes  au  sucre,  à  l'Allemande.  —  Mêler  dans  une 
terrine  475  grammes  de  farine,  7  ou  8  jau'iies  d'œuf,  2  cuillerées-à-boucbe  de 
sucre,  un  grain  de  sel,  4  cuillerées  de  beurre  fondu;  travailler  l'appareil  à  la 
cuiller,  le  délayer  avec  un  demi-verre  de  crème  simple;  quand  il  est  lisse,  in- 
corporer 5  blancs  fouettés  et  4  cuillerées  de  crème  fouettée. 

Verser  dans  une  poêle  bien  propre  5  à  6  cuillerées-à-bouche  de  beurre  clarifié, 
le  faire  chauffer,  verser  aussitôt  dans  la  poêle  la  moitié  de  l'appareil  préparé,  en 
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Jui  donnant  un  centimètre  d'épaisseur;  faire  sécher  la  surface  supérieure  à  U 
bouche  du  four;  quand  l'omelette  est  cuite,  la  glisser  sur  une  feuille  de  papier: 
la  saupoudrer  avec  du  sucre  lin,  la  rouler  sur  elle-même,  à  Faide  du  papier,  puis 
la  glisser  sur  un  plat.  Cuire  le  restant  de  l'appareil,  en  procédant  comme  il  vient 
d'être  dit.  Quand  la  seconde,  omelette  est  cuite,  et  roulée,  la  glisser  sur  le  plat  a 
côté  de  la  première  ;  les  saupoudrer  avec  du  sucre  fin,  tenir  le  plat  à  la  bouche  du 
four  chaud  pendant  S  minutes,  les  envoyer  ensuite. 

1057.  Crêpes  de  la  marquise.  —  Les  crêpes  sont  comme  les  blinis. 
elles  doivent  être  mangées  aussi  tôt.  cuites.  Le  meilleur  moyen,  pour  les  faire 
manger  chaudes,  consiste  à  les  cuire,  et  les  envoyer  à  table  en  deux  fois.  — 
Mettre  dans  une  terrine  250  grammes  de  farine,  un  grain  de  sel,  3  ou  4  œufs 
entiers  ;  incorporer  les  œufs  avec  la  farine,  à  l'aide  d'une  cuiller,  mais  de  façon 
à  obtenir  une  pâte  lisse,  en  lui  faisant  prendre  beaucoup  de  corps  ;  à  ce  point» 
délayer,  peu  à  peu,  la  pâte  avec  un  verre  et  demi  de  lait  ;  quand  le  lait  est  incor- 
poré, la  pâte  doit  se  trouver  très-légèrement  liée  et  coulante. 

Faire  fondre  250  grammes  de  beurre,  le  verser  dans  une  petite  casserole,  en  lé 
décantant,  le  cuire  à  la  petite  noisette.  Faire  chauffer  une  poêle  à  pannequets, 
en  arroser  le  fond  avec  un  peu  de  beurre  ;  quand  celui-ci  est  chaud,  verser  de  la 
pâle  dans  la  poêle,  en  quantité  suffisante  pour  en  masquer  le  fond  avec  une  cou- 
che mince;  aussitôt  que  la  crêpe  commence  à  cuire,  crever  les  boursouflures  a>ec 
une  fourchette,  et  tourner  vivement  la  poêle  sur  elle-même,  afin  que  la  crêpe  ne 
s'attache  pas  ;  quelques  secondes  après,  la  retourner,  en  la  faisant  sauter  par  un 
mouvement  vif,  et  combiné,  de  façon  qu'elle  retombe  sur  toute  sa  largeur*  Hu- 
mecter aussitôt  la  poêle  au  pinceau,  avec  un  peu  de  beurre,  afin  de  cuire  la 
crêpe  sur  l'autre  surface,  sans  cesser  d'agiter  la  poêle  ;  la  glisser  dans  une  assiette 
chaude,  la  saupoudrer  avec  du  sucre  fin.  Continuer  à  cuire  ainsi  le  restant  de 
la  pâte. 

1058.  Hissoles  à  la  Hongroise.  —  Avec  de  la  pâte  à  nouille  et  de  la 
marmelade  d'abricots,  préparer  des  rissoles  de  même  forme  que  les  rissoles 
grasses.  Un  quart  d'heure  avant  de  servir,  les  plonger  à  l'eau  bouillante,  les  cuire 
pendant  2  minutes,  retirer  la  casserole  du  feu  ;  3  minutes  après,  les  égoutter, 
les  bien  éponger,  les  ranger,  les  dresser  sur  un  plat,  par  couches,  en  les  saupoudrant 
avec  du  sucre  fin  à  la  cannelle  ;  les  arroser  avec  quelques  cuillerées  de  mie  de 
pain,  légèrement  frite  avec  du  beurre. 

1059.  Grosse  poire  farcie  (Dessin  331).  —  Choisir  une  grosse  poire 
de  bon-chrétien,  pas  trop  mûre  ;  la  peler,  en  laissant  adhérer  une  partie  de  la 
queue  ;  couper  transversalement  la  poire  au  tiers  de  sa  hauteur  (du  côté  de  la 
queue),  vider  la  partie  la  plus  épaisse,  à  l'aide  d'une  cuiller  à  racine;  faire  cuire 
les  deux  parties  de  la  poire  dans  un  sirop  léger,  en  les  tenant  fermes;  les  Iaiss4*r 
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refroidir  dans  le  sirop,  les  égoutter  ensuite  sur  un  linge,  pais  poser  la  partie  in- 
férieurc  de  la  poire  sur  une  couche  de  riz  à  la  crème,  froid,  dresse  sur  un  plat  •, 
emplir  le  vide  avec  un  salpicon  de  fruits,  lié  avec  de  la  marmelade  d'abricots  ou 


de  la  gelée,  la  couvrir  avec  la  seconde  moitié  de  la  poire;  entourer  celle-ci,  usa 
base,  avec  une  couronne  de  reines-Claude  vertes  ;  les  arroser,  ainsi  que  la  jwire, 
avec  un  peu  de  sirop  réduit  à  la  vanille. 

4060. Œufs  à  la  ueig-e,  moulés  [D.'ssin  322).  — Cette  nouvelle  inéthodede 
préparer  les  œufs  à  la  neige  mérite  l'attention  des  cuisiniers.  —  Fouetter  i  blancrt 


rtg.  3«. 

d'œuf  ;  quand  ils  sont  bien  fermes,  leur  incorporer  150  grammes  de  sucre  en 
poudre,  vanillé,  mais  en  brisant  légèrement  l'appareil  ;  le  verser  ensuite  dans  un 
moule  d'entremets,  à  cylindre  et  à  gros  cannelons,  beurré,  glacé  au  sucre.  Poser 
lo  moule  dans  une  casserole  a\ec  de  l'oau  chaude,  faire  pocher  l'appareil  au 
ham-marie  pendant  12  à  IS  minutes.  Retirer  le  moule,  et,  fi  minutes  apivs,  iT*n- 
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verser  rentremets  sur  un  plat  ;  verser  au  fond  de  celui-ci  une  crème  anglaise,  à 
la  vanille. 

* 

1061.  Beignets  de  brioche  au  sabayon.  —  Distribuer  en  tranches, 
un  peu  épaisses,  en  forme  de  carré  long,  une  brioche  cuite  de  la  veille  :  il  en  faut 
une  quinzaine. —  Délayer  6  jaunes  d*œuf  avec  un  verre  de  bonne  crème  double, 
ajouter  2  cuillerées-à -bouche  de  sucre,  passer  l'appareil  au  tamis.  Tremper  tour 
à  tour  chaque  morceau  de  brioche  dans  le  liquide,  les  ranger  à  mesure  sur  un 
tamis,  les  prendre  ensuite  avec  attention,  les  plonger  à  grande  friture.  Quand  ils 
sont  de  belle  couleur,  les  enlever  à  Técumoirc,  les  égoutter,  les  saupoudrer  avec 
du  sucre  parfumé  ;  les  dresser  en  couronne  sur  un  plat,  verser  dans  le  vide  un  sa- 
bayon bien  pris. 

1062.  Zuppinglese,  à  la  Romaine.  —  C'est  un  entremets  d'Italie, 
très-estimé  dans  le  pays,  et  que  les  Italiens  préparent  avec  grand  soin. 

Frangipane  :  Broyer  4  œufs  dans  une  terrine,  ajouter  123  grammes  de  farine^ 
moitié  froment,  moitié  de  riz,  125  grammes  de  sucre,  vanille  ou  zeste^un  grain 
de  sel;  passer  l'appareil  dans  une  terrine,  lui  mêler  12S  grammes  de  beurre,  le 
lier  sur  feu,  en  le  tournant. 

Préparer  un  appareil  à  biscuit  dans  les  proportions  de  500  grammes  de 
sucre,  150  grammes  de  farine,  15  œufs.  Le  cuire  dans  un  large  moule  à  timbale; 
quand  il  est  froid,  le  diviser  en  quatre  parties,  couper  chacune  d'elles  en  tran- 
ches. 

Quand  la  frangipane  est  froide,  la  diviser  en  deux  parties,  déposer  chacune 
d'elles  dans  une  petite  terrine,  les  parfumer.  Tune  à  la  vanille,  Tautre  aui        !] 
amandes. 

Masquer  le  fond  d'un  plat  avec  une  couche  de  frangipane.  Verser  dans  3  assiettes 
différentes  du  rhum,  du  marasquin  et  du  rosolio.  Prendre  4  tranches  de  biscuit,  les 
imbiber  les  unes  avec  du  rhum,  les  autres  avec  les  liqueurs,  les  ranger  à  mesure 
sur  la  couche  de  frangipane  ;  les  masquer  aussitôt  avec  une  couche  de  gelée  de 
groseilles;  les  saupoudrer  avec  des  fruits  confits,  coupés  en  dés  fins.  Sur  cette 
couche,  ranger  4  autres  tranches  de  biscuit,  imbibées;  les  masquer  avec  une 
couche  de  frangipane,  les  saupoudrer  avec  des  fruits;  continuer  ainsi,  en  alter- 
nant la  gelée  et  la  frangipane,  de  façon  à  reformer  le  biscuit.  Masquer  les  sur- 
faces, soit  avec  de  la  gelée,  soit  avec  de  la  frangipane;  les  saupoudrer  avec  des 
fruits,  les  masquer  enfin  avec  une  couche  épaisse  de  meringue  italienne  ;  décorer 
le  dessus  et  le  tour  au  cornet.  Pousser  le  plat  au  four  doux,  2  minutes  seulement, 
le  temps  nécessaire  pour  raffermir  extérieurement  la  meringue  sans  la  colorer; 
quand  elle  est  froide,  la  décorer  avec  des  confitures  et  des  fruits  confits. 

1063.  Pannequets  au  gingembre  (Dessin  333).  —  Piler  150  grammes 
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de  gingembre  confit  ;  quand  il  est  coiiM-rli  «n  pAte,  ajouter  (i  cuillerées-à-bouchc 
de  frangipane  (Voj.  art.  1062),  le  passer  au  tamis. 

Mettre  200  grammes  de  farine  dans  une  terrine  avec  100  grammes  de  sucre,  lin 


grain  de  sel  ;  délayer  l'appareil  avec  6  œufs  entiers,  un  verre  de  lait,  lîîO  grammes 
de  beurre  fondu  ;  ajouter  le  zeste  d'un  demi-citron  râpé.  Travailler  bien  l'ap- 
pareil pour  qu'il  soit  lisse  ;  s'il  ne  l'était  pas,  le  passer  au  tamis. 

Faire  fondre  420  grammes  de  beurre,  l'épurer,  le  tenir  dans  une  petite  casse- 
role à  côté  du  feu,  GhaulTcr  une  petite  poêle  à  pannequets,  la  beurrer  au  pinceau, 
verser  2  cuillerées-â-bouchc  d'appareil  dedans,  en  l'étalant  sur  toute  la  largeur 
du  fond  ;  le  cuire  à  four  trl-s-doux;  aussitôt  que  la  pâte  est  sèche ,  retonrner  le 
pannequet,  puis  le  renverser  sur  une  plaque.  Ouand  l'appareil  est  absorbé,  mas- 
quer tour  à  tour  les  pannequets  avec  une  couche  mince  d'appareil ,  les  plier,  eu 
leur  donnant  4  centimètres  de  largeur,  les  plier  encore  sur  leur  longueur,  de 
façon  à  former  un  carré  long  ;  les  dresser  en  couronne  serrée  sur  un  plat,  les  me- 
ringuer, les  dccorei',  pousser  le  plat  à  four  doux.  Orner  la  merinjtue  avec  des 
fruits  confits  ou  des  confitures;  entourer  l'entremets  à  sa  base  avec  une  couronne 
de  reines-Claude. 

1064.  Beignets  de  semoule,  à  la  grêlée  de  groseilles  (Dessin  334). 


—  Faire  bouillir  3  verres  de  lait,  le  sucrer,  lui  incorporer  200  grammes  de 
semoule,  en  la  laissant  tomber  en  pluie  ;  former  un  appareil  lisse  et  consistant,  le 


494  CUISINE  DE  TOUS  LES  PAYS. 

cuire  quelques  minutes  en  le  tournant  ;  le  retirer  du  feu,  lui  incorporer  un 
morceau  de  beurre,  4  jaunes,  un  œuf  entier,  un  peu  de  zeste  d'orange  râpé;  Té- 
taler  alors  sur  un  petit  plafond  humecté ,  en  lui  donnant  trois  quarts  de  centi- 
mètre d'épaisseur;  qufind  il  est  refroidi,  le  diviser  en  ronds  (avec  le  douxiènif 
coupe-pâte),  évider  ces  ronds  avec  un  coupe-pâte  plus  petit,  en  ayant  soin  de  lo 
tremper  à  mesure  à  l'eau  chaude.  Poser  ces  beignets  sur  la  table  farinée,  les  ré- 
gulariser, les  tremper  dans  des  œufs  battus,  les  paner,  les  plonger  à  grande  fri- 
ture; en  les  sortant,  les  égoutter,  les  éponger  sur  un  linge,  les  appuyer  desdeui 
côtés  sur  du  sucre  en  poudre  à  Torange,  les  dresser  sur  une  serviette,  en  cou- 
ronnes superposées;  envoyer  séparément  une  saucière  de  gelée  de  groseilles. 

4065.  Grenades  aux  cerises.  —  Couper  en  deux  7  ou  8  petits  pains  au 
lait,  ayant  la  mie  serrée,  rassis  ;  parer  chaque  moitié,  en  lui  donnant  la  forme 
d'un  œuf,  en  retirant  la  croûte  ;  les  imbiber  avec  de  la  crème  sucrée  et  vanillée,  mê- 
lée avec  quelques  jaunes  d'œuf  ;  les  exprimer  avec  la  main,  sans  les  déformer;  b 
tremper  dans  des  œufs  battus,  les  paner  et  les  faire  frire  de  belle  couleur  dans  du 
beurre  clarifié  ;  les  égoutter,  les  saupoudrer  avec  du  sucre  vanillé  ;  les  dresser 
sur  un  plat  creux,  les  arroser  avec  une  sauce  aux  cerises  ainsi  préparée  : 

Sauce  aua:  cerises  (Tentremets.  —  Mettre  dans  un  poêlon  2  poignées  de  cerises 
aigres,  sans  queues  ni  noyaux  ;  ajouter4àS  cuillerées  de  sucre",  et  la  valeur  d'un 
verre  de  vin  rouge,  un  petit  morceau  de  cannelle,  un  demi-zeste  de  citron  ;  donner 
quelques  bouillons  violents  au  litpiide,  le  lier  avec  une  cuillerée-à-bouche  de 
fécule  délayée  à  froid. 

j066.  Beignets  à  la  Marie-Louise  (Dessin  335).  —  50  grammes  de 

levure,  4  décilitres  de  lait,  1  kilogramme  de  farine  ,  10  œufs  entiers,  2  jaunes; 
200 .grammes  de  beurre,  3  cuillerées  de  sucre  au  citron,  un  grain  de  sel. 

Faire  le  levain,  pas  trop  mou,  avec  le  quart  de  la  farine  et  la  levure  délan'i^ 
avec  3  décilitres  de  lait  tiède  ;  le  faire  lever  à  température  douce. 

Mettre  la  farine  dans  une  terrine,  faire  un  creux,  ajouter  les  œufs,  le  beurre 
fondu  et  un  peu  de  lait;  incorporer  la  farine,  avec  le  liquide,  de  faç<5n  à  obtenir 
une  pâte  lisse,  aussi  ferme  que  pour  la  pâte  à  brioche  ;  la  battre  vivement  de 
haut  en  bas,  avec  une  cuiller  en  bois,  afin  de  lui  faire  prendre  beaucoup  de 
corps  ;  un  quart  d'heure  après,  la  cuiller  doit  sortir  sèche  de  la  pâte.  CouTnr 
la  terrine,  la  tenir  à  température  douce,  et  faire  lever  la  pâte  pendant  trois  quarts 
d'heure  ;  la  verser  alors  sur  la  table  farinée,  la  saupoudrer  avec  de  la  farine,  fi 
l'abaisser  mince  avec  le  rouleau.  Couper  des  ronds  sur  cette  abaisse,  avec  un 
coupe-pâte  ayant  3  à  4  centimètres  de  diamètre.  Sur  la  moitié  de  ces  ronds,  poser 
une  petite  partie  de  marmelade  d'abricots  très-ferme,  mêlée  avec  quelques 
gouttes  de  rhum  ;  couvrir  ces  abaisses  avec  les  autres,  appuyer  les  bords  de  la  p*»? 
irvec  les  mains,  la  couper  de  nouveau  avec  lé  même  coupe-pâte.  Ranger  à  mes"^ 
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lc>3  beignets ,  à  distance,  sur  un  linge  étalé  sur  une  plaque,  et  largement  sau- 
poudré de  Tarine;  les  couvrir  a\ec  un  linge  léger,  les  tenir  ù  température  douce 
jusqu'à  ce  que   la   pâte  soit  légèrement  levéi'  et   molle  au  loucher;  les' plonger 


alors,  peu  à  la  fois,  dans  une  poêle  de  fritun^  au  beurre  ou  au  saiiidoux,  pas  trop 
chaude;  les  cuire  tout  doucement,  en  les  retournant;  quand  ils  sont  de  belle 
couleur,  légers,  les  égoutter.  Un  quart  d'heure  après,  les  tremper  dans  une  glaco 
de  sucre  au  rhum,  mais  légère.  Les  dresser  ensuite  sur  une  serviette. — A\rc 
celle  quantité  de  pâte  on  peut  obtenir  50  beignets. 

1067.  Abricots  au  riz  (Dessin  336). —  Préparer  du  riz  à  la  crème,   par- 
fumé à  l'orange  ou  à  la  vanille,  bien  cuit;  le  tenir  assez  ferme  pour  le  mouler,  le 


finir  avec  quelques  jaunes  d'œuf  et  un  morceau  de  bon  beurre  ;  le  verser  dans  un 
niouleà  bordure  mince  et  haut,  beurré;  quand  il  est  refroidi,  ti-cmper  le  moule 
à  l'can  chaude,  et  renverser  le  ri/  sur  un  plat;  le  masquer  d'abord  avec  une 
couche  mince  de  maimel^idc,  puis  avec  une  couche  de  meringue;  sur  celle 
couche,  former  un  décor,  à  l'aide  du  cornet;  colorer  très-légèrement  la  merin- 
gue au  four  pendant  4  à  .^  minutes,  et  tenir  le  plat  à  l'étuve  chaude.  Au  moment 
de  servir,  garnir  le  vide  de  la  bordure  avec  des  moitiés  d'abricots  en  compote, 
tenus  uu  peu  fermes,  les  arroser  avec  leur  sirop  réduit,  parfumé.  Orner  les  cavités 
du  décor  avec  de  la  gelée  de  fruits. 

10C8.  Strudel  à  lacrèmed'orang'e.  -r-  Avec  un  verre  de  tait,  un 


496  CUISINE  de:  TOUS  LES  PAYS. 

verre  de  farine,  100  grammes  de  beurre,  une  cuillerée  de  sucre,  3  œufs  entiers 
et  2  jaunes,  un  grain  de  sel  et  un  peu  de  zeste  d'orange,  préparer  une  pàtcà 
choux;  introduire  la  pâte  dans  une  poche  à  douille  (du  diamètre  d'un  petit  ma- 
caroni), puis  la  faire  couler  dans  du  lait  bouillant,  légèrement  sucré:  la  cuire 
pendant 2  minutes,  la  retirer  du  feu;  3  minutes  après,  Tégoutter  à  Taide  d'une 
écumoirt3  ;  la  dresser  par  couches,  dans  un  plat,  en  arrosant  chaque  couche  avec 
du  beurre  fondu;  faire  gratiner  lappareil  à  four  chaud  pendant  10  minutes, le 
sortir  et  l'arroser  avec  une  crème  Anglaise  à  l'orange. 

1 069.  Bouchées  du  Sultan,  àla  Turque.  —  Tamiser  dans  une  terrine 
300  grammes  de  farine;  lui  mêler  un  grain  de  sel,  un  peu  de  sucre,  quelques 
cuillerées  de  beurre  fondu,  2  ou  3  jaunes  d'œuf  ;  la  délayer  avec  de  l'eau  tiède, 
en  lui  donnant  la  consistance  d'une  pâte  à  frire;  lui  mêler  12S  grammes  de 
levure  de  pain.  Couvrir  la  terrine,  faire  lever  la  pâte  à  température  douce  jusqu'à 
ce  qu'elle  ait  à  peu  près  doublé  de  volume;  la  rompre  alors,  la  laisser  refroidir,  la 
distribuer  en  petites  parties  de  la  grosseur  d'une  grosse  noisette  ;  rouler  ces  parties  l, 
de  forme  ronde,  les  faire  frire  au  beurre  clarifié,  ou  à  l'huile;  2  minutes  après. 
les  égoutter;  quand  elles  sont  refroidies,  les  plonger  de  nouveau  à  friture  chaude, 
afin  de  les  colorer;  les  égoutter,  les  placer  dans  une  terrine,  les  arroser  larg^ 
ment  avec  du  sirop  épais,  parfumé  à  l'orange  ou  à  la  vanille;  quand  elles  sont  im- 
bibées, les  dresser  dans  un  plat,  les  arroser  encore  îivec  le  même  sirop. 

1 070.  Savarin  aux  fruits.  —  Délayer  20  grammes  de  levure  avec  emiron 
un  verre  de  lait;  avec  ce  liquide,  et  250  grammes  de  farine,  préparer  un  le^^in 
dans  une  terrine,  le  faire  lever  au  double  de  son  volume  primitif;  lui  mêler  alors 
250  grammes  de  farine,  en  même  temps  que  deux  œufs  entiers  et  125  grammes 
de  beurre  fondu  ;  travailler  fortement  la  pâte,  afin  de  lui  faire  prendre  du  corps,  en 
ajoutant  de  temps  en  temps  un  œuf,  jusqu'à  concurrence  de  6  œufs  entiers  et  quel- 
ques jaunes  :  plus  la  pâte  est  travaillée,^ plus  elle  absorbe  d'œufs;. quand  elle  est 
liée  au  point  de  pouvoir  l'enlever  avec  la  main,  lui  mêler  125  grammes  de  sucre 
à  Torange  et  3  cuillerées  de  crème  crue;  la  couvrir,  la  laissor  lever  pendant  une 
heure  et  demie,  à  température  de  la  cuisine;  la  prendre  alors  avec  la  main, et 
emplir  aux  trois  quarts  un  moule  à  dôme,  beurré;  faire  de  nouveau  lever  lapait' 
jusqu'à  ce  qu'elle  arrive  à  peu  près  à  la  hauteur  du  moule;  entourer  aussitôt  les 
bords  de  celui-ci  avec  une  bande  de  papier  beurré  ;  poser  solidement  le  moule 
sur  un  plafond,  cuire  le  gâteau  à  four  modéré  pendant  25  minutes;  en  le  sortant 
du  four,  le  démouler,  le  laisser  refroidir  à  moitié  ;  le  couper  droit  en  dessus, 
l'imbiber  avec  du  sirop  chaud,  mêlé  avec  un  peu  de  rhum,  un  peu  de  cognac,  un 
peu  de  kirsch;  le  placer  sur  une  grille  à  pâtisserie  posée  sur  un  plat;  le  laiss*?'" 
bien  égoutter,  le  tenir  au  chaud. 
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D'autre  part,  préparer  un  salpiooii  de  fruits  cuiilits,  lavés  à  l'eau  tiède,  les  dé- 
poser dans  une  casserole,  leur  mêler  le  rcstiint  du  sirop  d'infusion  ,  ain^i  qu'une 


poijj;née  de  raisins  de  Sinyrne;  faire  bouillir  le  liquide,  le  lier  avec  un  peu  de 
marmelade  d'abricots. 

Au  moment  de  servir,  verser  les  fruits  cl  la  sauce  sur  le  gâteau.  — Cette  quan- 
tité de  pâte  peut  fournir  2  ou  3  gâteaux.  —  Le  dessin  représente  le  savarin  siropé, 
posé  sur  une  grille  d'office. 

1071.  Croûte  aux  pèches.  —  Choisir  8  à  10  bonnes  pêches,  pas  trop 
mûres,  les  diviser,  les  faire  blanchir  quelques  secondes,  afin  d'en  retirer  la 
peau,  les  ranger  dans  une  casserole  plate  ;  les  arroser  avec  un  peu  de  sirop, 
mêlé  avec  du  kirschwasser. 

Avec  quelques  petites  pêches,  préparer  la  valeur  d'un  demi-verre  de  purée,  lui 
mêler  une  égaie  quantité  de  sirop,  la  faire  bouillir,  la  lier  avec  un  peu  de  fécule 
délayée  ;  la  passer  de  nouveau  ;  ajouter  un  bâton  de  vanille  et  le  quart  d'un  verre 
de  kirschwasser;  la  tenir  au  bain-marie. 

Foncer  un  moule  à  flan,  avec  de  la  pâfc  à  tartelette  (V.  art.  1079);  masquer  la 
pâte  avec  du  papier  beurré,  la  cuire  à  four  doux;  en  la  sortant,  supprimer  le 
papier,  masquer  le  fond  et  le  tour  de  la  croûte  avec  une  couche  de  marmelade, 
la  placer  sur  un  plat  ;  chauiïer  les  pèches,  sans  ébuUition,  leségoutter,  les  dresser  en 
pyramide  dans  ta  croûte,  les  napper  au  pinceau  avec  de  la  marmelade,  les  orner 
avec  quelques  fruits  confits,  tels  que  :  angélique,  cerises,  raisins  secs,  pistaches  ; 
les  servir  ainsi  ;  envoyer  la  purée  de  pèches  dans  une  saucière. 

1072.  Gaufres  à  la  levure.  —  Travailler  173  grammes  de  beurre  dans 
une  terrine,  en  incorporant  peu  à  peu  f>  jaunes  dœuf  ;  quand  l'appareil  est  mous- 
seux, ajouter  175  grammes  de  farine,  un  grain  de  sel,  une  pincée  de  sucre  ;  délayer 
l'appareil  avec  10  grammes  de  levure  étendue  avec  un  verre  de  bière  ou  de  l'eau 
tiède.  Couvrir  la  terrine,  la  tenir  à  température  douce.  Quand  la  pâte  est  levée,  la 
laisser  refroidir,  incorporer  4  ou  S  blancs  d'œuf  fouettés,  très-fermes.  —  Chauffer 
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un  gaufrier  creux,  le  beurrer  légèrement  avec  du  beurre  clarifié,  le  masquer  d'un 
côté  avec  de  la  pâte  préparée,  le  fermer,  cuire  les  gaufres  à  bon  feu,  en  les  retour- 
nant jusqu'à  ce  qu'elles  soient  de  belle  couleur;  en  les  sortant  du  gaufrier,  1p<      j 
saupoudrer  avec  du  sucre  vanillé.  f 

1073.  Pâté  de  cerises  au  pain  bis.  —  Avec  4  à  500  grammes  de  pâle 
à  tartelette  (Voy.  art.  1079)  foncer  un  moule  à  pâté-chaud,  de  forme  basse;  le 
masquer  au  fond  et  sur  les  côtés  avec  du  papier  beurré,  emplir  le  vide  avec  de 
la  farine  ordinaire,  cuire  le  pâté  pendant  une  demi-heure  à  four  modéré. 

Dans  l'intervalle,  préparer  un  appareil  de  biscuit  au  pain  bis ,  lui  additionner 
une  pincée  de  cannelle  en  poudre.  Quand  la  pâte  est  à  peu  près  cuite,  sortir 
le  pâté  du  four,  le  vider  et  enlever  le  papier  ;  l'emplir  alors  avec  l'appareil  a 
biscuit,  mais  par  couches,  en  saupoudrant  chaque  couche  avec  des  cerises 
cuites  sans  noyaux,  bien  égouttées;  réserver  un  peu  de  l'appareil  à  biscuil, 
pousser  le  pâté  au  four,  le  cuire  pendant  trois  quarts  d'heure  ;  12  à  13  minute? 
avant  de  le  retirer  du  four,  masquer  la  surface  avec  le  restant  de  l'appareil,  le 
lisser  avec  la  lame  du  couteau ,  le  saupoudrer  avec  du  sucre  fin  ;  pousser  de 
nouveau  le  pâté  au  four;  quand  le  sucre  est  glacé,  le  sortir,  le  démouler,  le 
dresser  sur  un  plat. 


1074.  Marrons  SOUfD.és.  —  Faire  rôtir  3  douzaines  de  marrons  sans  leur 
faire  prendre  couleur;  les  éplucher,  les  piler,  les  passer  au  tamis;  remettre  la 
purée  dans  le  mortier  avec  moitié  de  son  poids  de  sucre  vanillé,  et  un  blanc  d  œuf. 
Quand  le  mélange  est  opéré,  prendre  la  pâte  par  petites  parties ,  en  former 
des  boules  de  la  grosseur  d'une  noix.  Broyer  ensuite  quelques  blancs  d'œuf  avec 
le  fouet,  tremper  les  boules  de  marrons  dedans,  afin  d'humecter  leur  surface  avec 
le  liquide;  les  faire  égoutter  pendant  quelques  secondes  sur  un  tamis,  puis  les 
rouler,  un  à  un,  dans  du  sucre  fin,  en  glace,  jusqu'à  ce  que  ces  boules  soient  en- 
veloppées d'une  couche  de  sucre;  les  ranger  alors  sur  une  feuille  de  papier;  40  mi- 
nutes après,  les  tremper  de  nouveau  dans  le  blanc  d'œuf,  les  rouler  encore  dans 
le  sucre;  les  ranger  à  mesure  sur  une  plaque,  en  les  posant  à  distance  ;  les  faire 
cuire  à  four  doux  pendant  23  minutes  ;  les  dresser  en  buisson  sur  une  serviette. 

1075.  Macédoine  aux  pêches  (Dessin  338).  —  Choisir  8  ou  10  grosses 
pêches,  pas  trop  mûres,  les  diviser  chacune  en  deux  parties,  en  supprimer  le 
noyau.  Parer  rondes  les  plus  belles  moitiés,  les  plonger  dans  de  l'eau  bouillante, 
les  laisser  jusqu'au  point  de  pouvoir  en  retirer  la  peau  :  quelques  secondes  sufB- 
sent.  Les  égoutter,  les  ranger  dans  une  terrine,  les  couvrir  avec  du  sirop  vanilk 
et  froid  ;  les  faire  macérer  pendant  une  heure.  —  Avec  les  autres  moitiés  de 
pêches,  préparer  une  purée;  quand  elle  est  passée,  la  mêler  avec  la  valeur dufl 
verre  de  gelée.  —  Cuire  à  grande  eau  150  grammes  de  riz,  l'égoutter  ;  le  déposer 


^ 


•I 

■  Il 


fl 


ENTREMETS  SUCRÉS.  —  (iALEBKS,  MACÉD.  AUX  PÊCHES.  i9Ô 

dans  une  terrine,  l'arroser  avec  du  sirop  vanille.  —  Avec  une  cuiller  à  légumes, 
couper  des  boules  de  pommes  de  la  prosseur  d'une  balle  de  fusil  ;  les  cuire  très- 


légèrement  dans  un  sirop  léger  ;  les  égoutter,  les  déposer  dans  une  terrine,  les 
faire  macérer  dans  du  sirop  rougi. 

Une  demi-heure  avant  de  servir,  égoutter  les  pèches;  lier  la  purée,  en  la  tour- 
nant sur  glaee,  lui  niélcr  le  ri/  bien  égoutté.  Avec  cet  appareil,  emplir  le  vide 
des  demi-pèches,  le  décorer  avec  les  boules  de  pommes,  divisées  en  deux.  Napper 
le  décor  avec  de  la  gelée  mi-prise,  dresser  les  pèches  sur  un  fond  en  pastîllage, 
ayant  un  petit  support  sur  son  centre  ;  en  placer  7  ou  8  en  couronne,  une  sur  le 
milieu  ;  garnir  le  fond  du  plat  avec  des  croûtons  de  gelée  à  l'orange. 

1070.  GaufreB  en  cornets,  à  la  crème  (  Dessin  339).  —  Travailler, 
dans  une  terrine,  2U0  grammes  de  sucre  (^  poudre,  vanillé,  avec  3  blancs  d'œnf; 


quand  l'appareil  est  mousseux,  ajouter  200  grammes  de  farine  tamisée ,  bien 
sèche,  ainsi  que  300  grammes  d'amandes  moulues  ou  pilécs,  passées  au  tamis  ; 
ajouter  un  grain  de  sel,  un  ou  deux  blancs  d'œuf,  mais  peu  à  peu,  de  façon  à  pré- 
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parer  une  pâte  coulante  ;  en  essayer  une  petite  partie  au  four ,  afin  de  juger  son 
point  précis. 

Cirer  des  petites  plaques,  les  fariner,  les  masquer  avec  Tappareil,  en  Tétalant 
mince;  le  cuire  à  four  chaud;  en  le  sortant,  le  diviser  en  carrés,  ayant  41  centi- 
mètres de  long  sur  8  de  large  ;  détacher  aussitôt  ces  carrés  de  la  plaque,  les 
rouler  en  cornet  pendant  que  la  pâte  est  chaude.  Cuire  ensuite  la  deuxième  partie 
de  l'appareil,  le  diviser  également  en  carrés.  — Coller  sur  le  centre  d'un  plat,  un 
fond  en  pastillage  décoré,  ayant  sur  son  centre  une  petite  pyramide  à  deux  gradins^ 
légèrement  évasés  sur  le  haut.  A  l'aide  de  sucre  au  cassé,  ou  de  glace  royale,  coller 
9  de  ces  cornets  autour  du  gradin  inférieur,  l'un  à  côté  de  l'autre  ;  en  coller 
6  contre  le  deuxième  gradin,  et  enfin  un  debout  sur  le  haut.  Au  moment  de  ser- 
vir, emplir  les  cornets  avec  de  la  crème  fouettée,  ferme,  parfumée  à  la  vanille. 

1077.  Tartelettes  de  groseilles  vertes,  à  T Allemande.  —  Fon- 
cer une  quinzaine  de  moules  à  tartelettes  avec  de  la  pâte  sucrée  (Voy.  art.  1079\ 

les  faire  cuire  à  four  modéré  sans  les  garnir  ;  quand  la  pâte  est  froide,  la  masquer 
intérieurement  avec  une  couche  mince  de  marmelade.  —  Plonger  à  l'eau  bouil- 
lante quelques  poignées  de  groseilles  à  maquereaux,  encore  vertes,  mais  bien 
formées  ;  au  premier  bouillon,  les  égoutter,  les  ranger  dans  une  terrine,  les  sau- 
poudrer avec  du  sucre  en  poudre,  les  laisser  refroidir;  les  enlever  alors  avec  une 
écumoire,  les  dresser  en  dôme  dans  les  tartelettes;  mêler  un  peu  de  sucre  au 
sirop  des  fruits,  le  faire  réduire  jusqu'à  ce  qu'il  soit  bien  serré  ;  quand  il  est 
froid,  le  prendre  avec  une  cuiller,  en  japper  les  groseilles. 

1078.  Tarte  aux  framboises.  —  Choisir  des  framboises  fraîches,  mûre? 

à  point,  en  supprimer  la  queue,  les  ranger  par  couches  dans  un  plat  à  tarte,  en 
saupoudrant  chaque  couche  avec  une  poignée  de  sucre  en  poudre.  Elever  le? 
fruits  en  dôme  au-dessus  du  niveau  du  plat;  saupoudrer  également  le  dessus  avec 
du  sucre  en  poudre,  humecter  les  bords  du  plat,  les  masquer  avec  une  bande  de  pâte 
à  tarte,  humecter  la  pâte  ;  masquer  les  fruits  avec  une  large  abaisse  de  pâte,  l'ap- 
puyer avec  le  bout  des  doigts  contre  la  base  du  dôme  formé  par  les  fruits,  l'ap- 
puyer ensuite  sur  les  bords  du  plat,,  afin  de  la  souder  avec  la  première  bande; 
la  couper  tout  autour,  la  canneler;  l'humecter,  la  saupoudrer  avec  du  sucre; 
cuire  la  tarte  pendant  45  minutes  ;  la  laisser  refroidir. 

i079.  Tartelettes  aux  pêches  (Dessin  340).  —Pâte  à  tartelette.— T^m- 
ser  500  grammes  de  farine,  sur  la  table,  faire  un  creux  au  milieu;  dans  ce  crem. 
déposer  375  grammes  de  beurre  divisé  en  petites  parties,  3  jaunes  d'œuf,  une  pin- 
cée de  sel,  2  cuillerées-à-bouche  de  sucre  en  poudre,  ainsi  qu'un  peu  d'eau 
froide  ;  incorporer,  peu  à  peu,  le  beurre  et  le  liquide  avec  la  farine,  afin  de  former 
une  pâte  lisse,  mais  sans  la  travailler  beaucoup. 
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Avec  la  pâte,  foncer  une  douzaine  de  moules  ù  tartelette  ;  les  masquer  au 
fond  avec  une  petite  couche  de  marmelade  de  pommes,  les  emplir  à  moitié 
avec  du  riz  bien  cuit,  à  la  crème  ;  les  cuire  à  four  doux,  en  les  couvrant  avec  du 
papier;  10  minutes  après  qu'elles  sont  sorties  du  four,  emplir  les  tartelettes  avec 


du  bon  riz  à  la  crème,  parfumé,  fmi  avec  du  beurre  fin  ;  sur  celui-ci,  poser 
une  demi-pèche,  cuite  comme  pour  compote,  mais  tenue  un  peu  ferme,  cou- 
pée au  coupe-pâte,  afin  de  l'obtenir  ronde;  entourer  alors  les  pèches  avec  une 
chaîne  de  points  ronds  en  meringue,  disposés  entre  la  pâte  et  les  pèches  ;  sau- 
poudrer la  meringue,  tenir  les  tartelettes  à  la  bouche  du  four  pendant  10  mi- 
nutes; en  les  sortant,  napper  les  pèches  au  pinceau  avec  leur  sirop  réduit  en 
gelée  ;  dresser  les  tartelettes  en  buisson,  sur  une  ser\'iettc. 

1080.  Tarte  à  la  rhubarbe  '  (Dessin  341).  —  Pâte  à  tarte'*.  —  Tamiser 
sur  la  table  SOO  grammes  de  belle  farine  de  froment  ;  l'étaler  en  couronne  avec 


la  main.  Déposer  dans  le  centre  250  grammes  de  beurre,  divisé  en  petites  parties, 
un  grain  de  sel,  3  jaunes  d'œuf,  200  grammes  de  sucre  en  poudre,  quelques 
cnillerées-à-bouchc  d'eau.  Mélanger  d'abord  le  beurre  et  les  œufs  ;  puis  incorpo- 

1.  La  rliubarbe  angluisc  esl  la  meilleure  que  j'aie  trouvée;  celle  qu'on  cultive  sur  le  conli- 
nciit  est  généralement  trop  Acre. 
S.  En  Angleterre  on  emploie  souvent  la  pâte'  feuilletée,  mais  la  pâte  «ucrée  est  bien  préférable. 
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rer  peu  à  peu  la  farine,  de  façon  à  obtenir  une  pâte  lisse,  de  même  consistance 
que  la  pâte  brisée;  la  mouler,  la  laisser  reposer  pendant  un  quart  d'heure. 

Choisir  des  tiges  de  rhubarbe,  tendres,  les  éplucher,  les  couper  sur  le  travei-s, 
en  tronçons  de  3  à  4  centimètres  de  long  ;  diviser  ceux-ci  en  plusieurs  parties,  les 
ranger  par  couches ,  dans  un  plat  à  tarte,  en  les  saupoudrant  avec  de  la  bonne 
cassonnade.  Monter  la  rhubarbe  en  dôme,  au-dessus  du  niveau  du  plat,  la  saupou- 
drer également  en  dessus,  avec  de  la  cassonnade  ;  humecter  les  bords  du  plat,  les 
masquer  avec  une  bande  de  pâte  à  tarte;  couvrir  ensuite  le  dôme  et  les  bords  du 
plat,  avec  une  abaisse  mince.  Presser  d  abord  la  pâte  contre  la  base  du  dôme,  puis 
sur  les  bords  du  plat,  afin  de  la  souder  avec  la  bande  primitive  ;  couper  la  pâte 
autour  du  plat,  la  canneler  à  l'aide  du  couteau;  rhumecter  en  dessus  avec  du 
blanc  d'œiif,  la  saupoudrer  avec  du  sucre  en  poudre,  la  cuire  à  four  modéré, 
pendant  45  minutes.  —  On  sert  cette  .tarte  chaude  ou  froide^  en  l'accompagnant 
avec  de  la  cassonnade. 

i  081 .  Tarte  aux  pommes,  à  la  Flamande,  —  Couper  en  quartiers  une 
quinzaine  de  bonnes  pommes,  les  peler,  en  supprimer  les  cœurs,  les  émincer, 
les  mettre  dans  une  casserole  plate  avec  du  beurre,  les  sauter  à  feu  vif  ;  les  su- 
crer, et  faire  réduire  leur  humidité;  aussitôt  qu'elles  sont  bien  atteintes,  sans  être 
brisées,  les  verser  dans  un  plat  à  tarte,  les  lisser  avec  la  lame  du  couteau,  en  les 
montant  un  peu  en  dôme,  les  laisser  refroidir.  Masquer  alors  le  dôme  avec  une 
couche  de  crème  frangipane  aux  amandes,  préparée  selon  les  prescriptions  don- 
nées art.  1062,  mais  en  la  tenant  un  peu  consistante  ;  masquer  cette  crème  avec 
une  mince  couche  de  meringue;  appliquer  un  petit  décor  sur  le  haut,  à  l'aide  du 
cornet,  le  saupoudrer  a\ec  du  sucre  fin,  tenir  la  tarte  au  four  très-doux  pendant 
20  minutes. 

1082.  Tarte  aux  pommes,  à  la  ^Testphalienne.  —  Peler  et  émin- 
cer une  quinzaine  de  pommes  ;  les  faire  sauter  vivement  avec  du  beurre,  de  fa- 
çon à  les  cuire  sans  les  briser;  les  lier  avec 4  cuillerées  de  marmelade  d'abricots, 

les  verser  dans  un  plat  à  tarte. 

D'autre  part,  travailler  150  grammes  de  beurre  avec  une  cuiller,  afin  de  le  lier 
en  crème;  lui  mêler  alors^  un  à  un,  4  àS  jaunes  d'oeuf;  quand  l'appareil  est 
mousseux,  incorporer  2  blancs  d'oeuf,  et  150  grammes  de  mie  de  pain  de  pumper- 
nikel  râpé,  passé  a  la  passoire,  ainsi  que  100  grammes  de  sucre  en  poudre,  va- 
nillé. Avec  cet  appareil,  masquer  les  pommes,  le  lisser  en  dessus,  avec  la  lame 
d'un  couteau,  le  saupoudrer  avec  du  sucre,  tenir  le  plat  à  four  doux  pendant 
25  minutes. 

1083.  Tarte  aux  prunes  noires-  —Peler  cà  cru  4  à  5  douzaines  de 

prunes  entières,  en  laissant  adhérer  les  noyaux;  les  ranger  dans  un  plat  à  tarte, 
par  couches,  en  les  saupoudrant  avec  du  sucre  en  poudre  ;  masquer  les  bords  du 


ENTREMETS  SUCRÉS,    POMMES  AU  BEURRE,  SOUFFLÉS.     503 

plat  avec  une  bande  de  pâle  brisée,  fine  ;  le  couvrir  avec  une  abaisse  de  la  même 
pâte;  canneler  les  bords;  humecter  légèrement  la  larte  en  dessus,  la  saupoudrer 
avec  du  sucre  fin,  la  cuire  à  four  modéré  pendant  45  minutes. 

1084.  Pommes  meringuées  (Dessin  342).  —  Choisir  8  ou  JO  petites 
pommes  de  reinette;  les  peler,  les  vider,  les  faire  cuire  dans  un  sirop  léger,  en 


les  tenant  bien  blanches;  les  égoutter,  les  laisser  refroidir,  les  napper  avec  le 
sirop  de  leur  cuisson,  réduit  en  gelée  ;  placer  dans  le  creux  de  chacune  d'elles 
quelques  cerises  confites. 

D'autre  part,  couperg  ou  10  autres  pommes  en  quartiers;  les  peler,  en  sup- 
primer le  cœur,  les  blanchir  légèrement,  les  ranger  dans  une  casserole  plate  avec 
du  beurre  fondu,  et  un  morceau  de  vanille  ;  les  saupoudrer  avec  du  sucre  ;  les 
cuire  pendant  quelques  minutes,  en  les  retournant,  et  tenant  les  morceaux  en- 
tiers, les  arroser  ensuite  avec  4  cuillerées  de  marmelade  d'abricot  ;  finir  de  les 
cuire  ainsi,  les  retirer  du  feu,  les  laisser  refroidir  dans  la  casserole. 

Trois  quarts  d'heure  avant  de  servir,  coller  dans  le  fond  du  plal  quelques 
croûtons  de  pain  frit,  en  formant  un  cercle  ;  masquer  le  vide  de  ce  cercle  avec  une 
couche  de  marmelade  de  pommes  ;  sur  celle-ci,  dresser  en  pyramide  les  pommes 
cuites  en  quartiers;  masquer  alors  la  pyramide  avec  des  perles  en  meringue,  de 
forme  longue,  poussées  à  l'aide  d'une  poche  à  douille  :  le  décor  est  une  imitation 
d'ananas.  Il  faut  commencer  à  pousser  des  petites  perles  en  couronne  sur  le  haut, 
en  augmentant  leur  volume  à  mesure  que  le  cercle  s'élargit;  piquer  des  filets  d'a- 
mandes aux  pointes  ;  saupoudrer  la  meringue  avec  du  sucre  en  poudre,  la  faire 
légèrement  colorer  à  four  doux.  En  sortant  le  plat  du  four,  piquer  sur  le  haut,  des 
feuilles  d'angélique  coupées  en  pointe,  entourer  la  pyramide  avec  les  petites 
pommes  entières. 

1085.  Soufflé  à  l'orang'e.  —  Déposer  7  blancs  d'œuf  dans  une  Imssirie, 
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ajouter  un  grain  de  sel»  les  fouetter.  Mettre  les  7  jaunes  dans  un  poêlon,  leur 
mêler  3  cuillerées-à-bouche  de  sucre  en  poudre  ;  travailler  l'appareil  avec  une 
cuiller,  pendant  5  minutes;  ajouter  173  grammes  de  beurre  fin,  divisé  en  petites 
parties;  quelques  secondes  après,  le  tournersur  feu  jusqu'avec  qu'il  soit  lié  comme 
une  crème,  mais  sans  le  faire  bouillir;  le  retirer,  lui  incorporer  aussitôt  la  moitié 
des  blancs  fouettés;  verser  l'appareil  sur  le  restant  des  blancs,  ajouter  encore 
2  cuillerées  de  sucre  à  l'orange,  râpé  •sur  le  zeste  ,  le  verser  dans  une  casserole  à 
soufflé,  beurrée  ;  poser  celle-ci  dans  un  petit  plafond  avec  quelques  verres  d'eau 
bouillante  dedans,  le  poussera  four  doux;  cuire  le  soufflé  pendant  30  à  40  mi- 
nutes; si  le  four  était  trop  chaud  *,  couvrir  le  soufflé  avec  du  papier;  le  glacer 
deux  fois  avec  du  sucre  avant  de  le  sortir  du  four. 

Ce  soufflé  est  d'une  grande  délicatesse  ;  il  peut  se  maintenir  en  parfait  état 
pendant  un  quart  d'heure,  soit  à  l'étuve,  soit  à  la  bouche  du  four  ouvert.  Si  on 
prend  la  précaution  de  le  faire  transporter  juscpi'à  la  salle  à  manger  dans  le  pla- 
fond où  il  a  cuit,  on  peut  le  servir  aux  convives  sans  (ju'il  ait  rien  perdu  ni  de  sa 
physionomie  ni  de  ses  qualités. 

1086.  Pouding"  de  Sans-Souci/ —  Choisir  4  à  3  pommes  de  Borsdorf 
ou  de  reinette  franche;  les  peler,  ej;i  supprimer  les  parties  dures;  couper  les 
chairs  en  dés ,  les  mettre  dans  une  casserole  avec  du  beurre  fondu,  les  saupou- 
drer avec  une  poignée  de  sucre,  les  faire  sautera  feu  vif  pour  les  chauffer;  les 
retirer  aussitôt  du  feu. 

Délayer  200  grammes  de  farine  avec  un  verre  de  lait  chaud,  infusé  à  la  va- 
nille ;  ajouter  un  grain  de  sel,  un  petit  morceau  de  beurre,  200  grammes  de 
sucre  ;  cuire  l'appareil  en  le  tournant  sur  feu  ;  lui  faire  prendre  la  consistance 
d'un  appareil  à  soufflé,  un  peu  serré  ;  à  ce  point,  le  retirer  du  feu,  lui  incorporer 
100  grammes  de  beurre  et  6  jaunes  d'œuf  ;  quelques  minutes  après,  lui  incorporer 
6  à  7  blancs  fouettés,  et  enfin  les  pommes  ;  le  verser  alors  dans  un  moule  beurré, 
le  cuire  au  bain-marie  pendant  trois  quarts  d'heure.  —  Au  moment  de  senir, 
démouler  le  pouding  sur  un  plat,  le  masquer  avec  une  crème  anglaise. 

1087.  Soufflé  parfait,  au  chocolat  (Dessin  343).  —  Malgré  tout  ce  qui 
a  été  dit  et  écrit  sur  les  soufflés  d'entremets,  il  est  un  point  qu'on  ne  saurait  con- 
tester ;  c'est  que  les  soufflés  ont  toujours  été  et  sont  encore  l'écueil  des  cuisiniers; 
j'espère  que  désormais  cet  entremets  pourra  être  inséré  sans  crainte,  dans  les 
menus,  car  les  cuisiniers  pourront  compter  sur  lui,  en  pleine  sécurité. 

Râper  2  tablettes  de  bon  chocolat,  le  mettre  dans  une  petite  casserole,  l'arroser 

t.  Uuand  on  a  des  soufflés  à  cuire,  on  ne  peut  pas  prendre  trop  de  précautions  avec  le  four. 
Il  faut  non-seulement  en  baisser  la  température,  mais  encore  pouvoir  maintenir  celle-ci  au 
mOrae  degré  pendant  toute  la  durée  de  la  cuisson. 
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avec  2  cuillerées-à-bouche  d'eau  chaude  ;  placer  la  casserole  à  la  bouche  du  four  ; 
quand  le  chocolat  est  dissous,  le  retirer  du  feu,  le  broyer  avec  une  cuiller  en  bois, 


lui  mêler  4  cuillerées-à-bouche  de  sucre  vanille;  quand  il  est  bien  lié,  ajouter 
5  jaunes  d'œuf  crus,  puis  lu  moitié  de  5  blancs  fouettés,  bien  fermes,  légèrement 
sucrés;  verser  l'appareil  dans  le  restant  des  blancs  ;  quand  le  mélange  est  opéré, 
verser  le  tout  dans  une  caisse  en  papier,  ou  une  casserole  à  soufflé,  beurrée.  Cuire 
le  soufflé  à  feu  doux  pendant  15  minutes.  —  Ce  soufflé,  d'un  apprêt  si  simple,  se 
maintient  très-bien. 

1088.  Plompouding"  au  bain-marie  {/j/Mm-purffimy)  (Dessin  344).— 
Hacher  lin  250  grammes  de  graisse  de  rognon  de  bœuf,  épluchée,  avec  175 


grammes  de  farine;  les  déposer  dans  une  terrine;  ajouter  4  œufs  entiers,  l'un 
après  l'autre,  en  travaillant  l'appareil  avec  une  cuiller;  7  à  8  minutes  après,  lui 
mêler  175  grammes  de  sucre  en  poudre  ,  autant  de  raisins  de  Sin^rne,  autant  de 
Corinthe,  100  grainmesde  cédrat  confit,  coupé  en  petits  dés,  4  cnilleréesde  mar- 
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inelade  d'abricots,  un  grain  de  sel,  un  brin  de  zeste  haché,  un  peu  de  muscade 
râpée,  2  clous  de  girofle  pulvérisés,  S  à  6  cuillerées  de  cognac,  et  enfin  3  pommes 
hachées. 

Beurrer  un  moule  cannelé,  à  cylindre,  le  fariner,  l'emplir  avec  l'appareil  ;  le 
poser  dans  une  casserole  avec  de  l'eau  jusqu'à  moitié  de  hauteur,  faire  bouillir 
celle-ci,  cuire  le  pouding  au  four  pendant  une  heure  et  demie.  —  Au  moment  de 
servir,  égoutter  le  pouding,  le  démouler  sur  un  plat.  —  Chauffer  la  valeur  d'un 
demi-verre  de  rhum  et  de  cognac  par  parties  égales,  lier  le  liquide  avec  une 
égale  quantité  de  marmelade  d'abricots;  le  verser  sur  l'entremets.  —  Ce  pouding 
est  très-délicat,  excellent  à  manger. 

1089.  Taoutatalet  à  la  Turque.  —  Avec  3  verres  de  crème  froide,  dé- 
layer 250  grammes  de  farine  de  riz;  passer  l'appareil  au  tamis  dans  une  casserole, 
le  tourner  sur  feu,  de  façon  à  obtenir  une  bouillie  lisse;  au  premier  bouillon* 
ajouter  250  grammes  'de  sucre  en  poudre;  faire  réduire  la  bouillie  pendant 
20  minutes  sur  feu  très-doux. 

Dans  rinteiTalle,  lever  les  chairs  d'estomac  de  2  petits  poulets  cuits,  en  sup- 
primer la  peau  ;  les  piler,  en  leur  mêlant?  à  8  jaunes  d'œuf  et  un  peu  de  zeste  : 
retirer  la  pâte,  la  passer  au  tamis  ;  déposer  la  purée  dans  une  casserole.  Quand  la 
bouillie  est  réduite,  lui  mêler  peu  à  peu  la  volaille,  en  travaillant  vigoureusement 
l'appareil;  lui  donner  un  seul  bouillon,  le  verser  aussitôt  dans  un  plat  creux  ou 
une  casserole  d'argent;  décorer  la  surface  avec  quelques  gouttes  de  caramel,  en  le 
laissant  tomber  à  distance,  et  le  remuant  ensuite  avec  la  pointe  d'un  petit  couteau, 
de  façon  à  imiter  une  marbrure. 

1090.  Pouding  de  pain,  à  la  Badoise.  —  Mettre  dans  une  terrine 
250  grammes  de  beurre  à  moitié  fondu,  le  travailler  à  la  cuiller,  le  lier  en  crème, 
en  incorporant,  peu  à  peu,  4  jaunes  et  4  œufs  entiers.  —  Couper  en  dés  500 
grammes  de  mie  de  pain,  l'humecter  avec  du  lait;  iO  minutes  après,  l'exprimer 
avec  la  main,  afin  d'en  extraire  l'humidité;  la  broyer  avec  une  cuiller,  lui  mêler 
300  grammes  de  sucre  en  poudre  ,  et  une  pincée  de  farine  ;  la  travailler  encore 
quelques  minutes,  la  mêler  à  l'appareil,  ainsi  que  500  grammes  de  petits  raisins 
secs,  mêlés,  une  poignée  de  cédrat  confit,  coupé  en  petits  dés. 

Humecter  le  centre  d'une  serviette,  la  beurrera  l'endroit  mouillé,  la  fariner; 
l'étaler  sur  une  terrine,  verser  l'appareil  dans  le  creux  de  la  serviette  ;  en  rappro- 
cher les  bouts,  en  la  serrant  à  niveau  de  l'appareil,  la  ficeler  fortement;  plon- 
ger le  pouding  à  l'eau  bouillante,  le  cuire  pendant  une  heure  et  quart;  l'égoulter, 
le  déballer,  écarter  la  serviette  ;  renverser  le  pouding  sur  un  plat,  le  masquer 
avec  un  sabayon  au  vin  du  Rhin. 

1091 .  Pouding  au  madère,  à  Y Anglaïae  (tipsy-pnddinfj).  (Dess.  3l*î). 
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—  Av(!c  230  gnimm<;sde  sucre,  4  a'ufs,2jaiiiics,  3  blancs  fouettés,  200  gruiiniios de 
Itrurris  j  75  grammes  de  farine,  un  grain  de  sel,  un  peu  de  zeste  râpé,  préparer  uni* 
pâle  génoise  (Voy.  Gâteau  génois].  Beurrer  un  moule  à  dôme,  le  fariner,  l'emplir 


a>ee  la  pùte  pn-paroe  ;  le  couvrir,  l'envelopper  dans  un  linge,  le  plonger  à  l'eau 
bouillante,  lui  doimer  2  heures  d'ébullitiun  continue.  — Au  moment  de  servii, 
égoutter  le  moule,  renverser  le  pouding  dans  un  plat;  l'imbiber  alors  avec  dn 
bon  madère  chaud,  autant  qu'il  peut  en  absorber;  le  masquer  au  pinceau  avec 
de  la  marmelade  d'abricots,  puis  piquer  sur  ses  surfaces  des  amandes  mondées, 
coupées  en  lilets,  séchées  au  four. 

1092.  Pouding- de  "Weimar  {Dessin  346).  —  Mettre  200  grammes  de 
beurre  dans  une  terrine,  le  travailler  avec  une  cuiller  alinde  le  rendre  mousseux; 


lui  mêler  alors  un  œnf  entier  et  5  jaunes,  un  à  un,  puis  2  tablettes  de  chocolat 
râpé,  passé  au  tamis,  le  même  poids  de  sucre  fin,  et  4  à  5  cuillerées  de  poudre  de 
biscuit  ;  lui  incorporer  îi  blancs  fouettés,  le  verser  dans  un  moule  beurré  et  fariné, 
le  cuire  au  bain-marie  pendant  40  minutes;  le  renverser  sur  un  plat,  le  masquer 
;ivec  une  sauce  chocolat  à  la  crème. 

1093.  Pouding  Albert.  — Déposer250grammesdesucredans  une  terrine. 
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ajouter  7  jaunes  d'œuf  ;  travailler  Tappareil  comme  pour  biscuit.  Mêler  iSO 
grammes  de  moelle  de  bœuf,  fondue  avec  100  grammes  de  beurre;  quand  le  li- 
quide a  perdu  sa  plus  grande  chaleur,  l'incorporer  peu  à  peu  à  Tappareil,  et  con- 
tinuer aie  travailler;  quand  il  est  mousseux,  lui  mêler  250  grammes  de  farine 
tamisée,  et  en  même  temps  7  blancs  d'œuf  fouettés;  en  dernier  lieu  ,  ajouter 2S0 
grammes  d'écorces  de  cédrat  et  de  citron  confits,  coupés  en  petits  dés,  ainsi  que 
250  grammes  de  raisins  noirs  de  Corinthe,  préalablement  mêlés  ei  saupoudrés 
avec  une  pincée  de  farine,  afin  qu'ils  ne  tombent  pas  au  fond;  ajouter  une  pincée 
de  zeste  de  citron  et  d'orange,  hachés;  verser  l'appareil  dans  une  serviette 
beurrée  et  farinée  sur  le  centre,  nouer  la  serviette,  la  plonger  dans  un  vase  deau 
bouillante  ;  cuire  le  pouding  pendant  2  heures  ;  l'égoutter  alors ,  le  déballer,  le 
renverser  sur  un  plat,  le  masquer  avec  une  sauce  au  chocolat,  ou  simplement  un 
sabayon.  —  Avec  la  quantité  indiquée  de  cet  appareil,  on  peut  obtenir  2  poudings. 

1094.  Pouding'  g*lacé,  à  la  Romaine.—  Mêler  un  demi-verre  de  sirop 
à  30  degrés  avec  demi-verre  de  jaunes  d'œuf  crus  et  demi-verre  d'eau;  fouetter 
l'appareil,  le  passer,  le  faire  prendre  sur  feu,  comme  une  crème  anglaise;  le  passer 
alors  dans  une  bassine,  le  fouetter  sur  glace  jusqu'à  ce  qu'il  soit  bien  refroidi, 
légèrement  mousseux;  ajouter  un  quart  de  verre  de  liqueur  d'alkcrmès  ou  de  ma- 
rasquin, le  verser  dans  un  moule  à  dôme,  masqué  de  papier,  et  frappé  sur  delà 
glace  salée  ;  fermer  le  moule,  lutcr  les  jointures  avec  de  la  pâte  crue,  le  couvrir 
avec  de  la  glace  salée,  le  faire  frapper  pendant  2  heures  au  naoins. -Démouler  le 
pouding  sur  un  plait,  l'arroser  avec  la  même  liqueur  qui  a  été  mêlée  à  l'appareil. 

1095.  Pouding*  de  Francfort.  —  Verser  dans  une  terrine,  BOOgraimnes 
de  beurre  à  moitié  fondu,  le  travailler  avec  une  cuiller  afin  de  le  lier,  en  mêlant 
6  à  7  jaunes  d'cÊuf;  quand  il  est  mousseux,  ajouter  150  grammes  d'amandes 
moulues,  puis  150  grammes  de  sucre  vanillé  ;  quelques  minutes  après,  ajouter 
iOO  grammes  de  pain  noir,  séché,  pulvérisé  et  passé  ;  ajouter  encore  150  grammes 
d'écorces  confites,  une  pincée  de  cannelle  en  poudre,  un  grain  de  sel  ;  incorporer 
à  l'appareil  6  blancs  fouettés;  le  verser  aussitôt  dans  un- moule  à  dôme,  beurré,  et 
glacé  au  sucre  ;  placer  le  moule  dans  une  casserole  plate  avec  de  l'eau  bouillante 
dedans,  cuire  le  pouding  au  bain-marie,  à  four  doux,  pendant  25  à  30  minutes;  le 
démouler,  le  servir  avec  une  sauce  aux  cerises  autour,  sans  le  masquer.  —  L'ap- 
pareil de  ce  pouding  exige  d'être  préparé  avec  beaucoup  de  soin. 

1096.  Nid  de  cigogne  (Dessin  347).  —  Pour  6  nids  :  175  grammes  de 
sucre,  6  œufs,  zeste  de  citron  haché.  —  Battre  quelques  minutes  les  œufs  et  k 
sucre,  ajouter  de  la  farine  autant  qu'il  est  nécessaire  pour  former  une  pâte  deli 
même  consistance  que  la  pâte  à  nouille  ;  l'abaisser  avec  le  rouleau,  en  abaisse 
mince  et  longue;  puis,  avec  une  roulette  à  pâtisserie,  la  diviser  en  rubans  d'un 
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ccntimèlre  et  demi  de  largeur,  prendre  un  des  rubans,  l'entrelacer,  en  formant  un 
rond  plat,  placer  celui-ci  sur  ua  couvercle  de  casserole,  légèrement  fariné,  le 
plonger  à  friture  chaude  ;  retirer  la  friture  sur  le  côté  du  feti  ;  quand  la  pâte  est 


colorée  d'un  côté,  la  retourner,  à  l'aide  de  l'écumoirc  ;  au  bout  de  5  à  G  minutes, 
régoutter,  la  saupoudrer  avec  du  sucre  ;  ce  gâteau  se  mange  froid.  Il  faut  mettre  la 
friture  dans  une  casserole  plus  haute  que  large,  et  ne  cuire  qu'un  nid  à  la  fois. 

1 097.  Pouding  de  cabîaet  (Dessin  348).  —  Beurrer  un  moule  uni,  à  cy- 
lindre, le  décorer,  au  fond  et  autour,  avec  des  bandes  de  biscuit  coupées  en 
pointe,  et  aussi  avec  des  fruits  confits  :  cerises,  angélique,  écorces,  raisins.  Mas- 
quer alors  le  moule  avec  du  biscuit  coupé  en  gros  dés,  mêlé  avec  une  égale 


portion  de  raisins  secs  et  fruits  confits,  coupés  comme  le  biscuit.  Arroser  alors  le 
biscuit,  peu  à  peu,  avec  la  valeur  d'un  demi-litre  de  crème  crue,  préparée, 
comme  il  est  dit  pour  la  crème  au  bain-marie,  parfumée  à  la  vanille  ou  aux 
zestes.  Quand  la  crème  arrive  à  peu  près  à  hauteur  des  bords,  couvrir  le  moule 
avec  un  rond  de  papier  beurré,  le  placer  dans  une  casserole  avec  de  l'eau  bouil- 
lante jusqu'à  moitié  de  hauteur;  faire  pocher  le  pouding  au  bain-marie  pendant  à 
pou  près  une  heure.  Au  moment  de  servir,  le  renverser  sur  un  plat,  le  masquer 
avec  une  crème  anglaise,  parfumée  comme  la  crème  de  l'appareil. 

1098.  Pouding  hollandais.  —  Imbiber  dans  du  lait,  250  grammes  de 
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mi<^  (le  pain, en  exprimer  rhumidité,  la  placer  dans  une  casserole  et  la  broyer;  lui 
mêler  alors  ilii  grammes  de  moelle  de  bœuf,  autant  de  graisse  de  rognons  de  boni! 
hachés  ;  ajouter  6  jaunes  d^œuf,  3  œufs  entiers,  un  peu  de  zeste  haché,  M 
grammes  de  sucre,  autant  de  raisins  secs,  sans  pépins,  4  cuillerées  d'écorces  con- 
fites, coupées  en  dés.  Verser  l'appareil  dans  un  moule  beurré,  le  placer  dans unr 
casserole  avec  de  l'eau  bouillante,  jusqu'à  moitié  de  sa  hauteur  ;  couvrir  la  cas- 
serole, la  tenir  sur  feu  modéré,  la  couvrir  ;  cuire  le  pouding  pendant  une  heur?: 
l'eau  doit  toujours  bouillir,  il  faut  l'allonger  à  mesure  qu'elle  s'évapore. 

Au  moment  de  servir,  démouler  le  pouding  sur  un  plat,  le  masquer  avec  de  la 
marmelade  d'abricots  délayée  avec  du  sirop  et  du  rhum. 

1099.  Pouding  de  Hanovre.  —  Mettre  dans  une  terrine  250  grammo> 
de  beurre  à  moitié  fondu;  le  Iravailler  avec  une  cuiller  jusqu'à  ce  qu'il  soil  bien 
lié;  lui  mêler  alors,  peu  à  peu,  un  œuf  entier,  4  à  5  jaunes;  ajouter  6  cuillerée*- 
à-bouche  de  sucre  en  poudre,  à  l'orange,  2  cuillerées  d'écorces  confites,  coupées, 
autant  de  raisins  secs,  2  cuillerées  de  farine,  et  ISO  grammes  de  mie  de  pain,  hu- 
mectée au  lait,  puis  bien  exprimée  ;  verser  l'appareil  dans  un  moule  à  dôme, 
beurré,  fermer  le  moule,  l'envelopper  dans  une  serviette,  le  plongera  Icau  bouil- 
lante, le  cuire  pendant  2  heures. 

Au  moment  de  servir,  démouler  le  pouding,  le  masquer  avec  une  sauce  d'a- 
bricots au  marasquin. 

1  tOO.  Pouding  saxon.  —  Faire  bouillir  un  verre  et  demi  de  lait;  avec  ce 
lait,  délayer  peu  à  peu  230  grammes  de  farine,  dans  une  casserole,  de  façon 
à  obtenir  une  pâte  lisse;  ajouter  120  grammes  de  beurre,  autant  de  sucre, 
un  grain  de  sel;  tourner  l'appareil  sur  feu  jusqu'à  ce  qu'il  commence  à  se  lier,  le 
retirer  alors,  mais  sans  cesser  de  le  travailler;  quand  la  pâte  est  lisse,  la  remelln^ 
sur  le  feu,  la  travailler  encore,  jusqu'à  ce  qu'elle  se  détache  de  la  casserole  :  elli' 
doit  avoir  la  consistance  d'une  pâte  à  chou,  légère  ;  la  verser  dans  une  terrine, l«i 
travailler  de  nouveau,  en  incorporant  peu  à  peu  10  jaunes  d'œuf,  1 20  grammes  de 
sucre  à  l'orange,  autant  de  beurre,  un  grain  de  sel.  Quand  l'appareil  est  mous- 
seux, lui  incorporer  7  à  8  blancs  fouettés,  le  verser  dans  un  moule  à  dôme  ou  a 
cylindre,  beurré,  glacé  avec  du  sucre  et  de  la  fécule;  poser  le  moule  dans  une 
casserole  avec  de  l'eau  bouillante  jusqu'à  moitié  de  sa  hauteur,  le  cuire  à  four 
doux  pendant  40  minutes. 

Au  moment  de  servir,  renverser  le  pouding  sur  un  plat,  le  saupoudrer  avec  mi 
sucre  vanillé  ;  verser  une  purée  de  framboises  au  fond  du  plat,  en  servir  une 
saucière  séparément. 

1101.  Pouding  de  Malag'a.  —  Verser  dans  une  terrine  250  grammes <i^ 
beurre  à  moitié  fondu;  le  travailler  avec  une  cuiller  en  bois  jusqu'à  ce  qu'il  ^^" 
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\u:;  lui  mî-lcr  alors,  {leiiù  peu,  15  Jaunes  d'u-uf,  et  250  gniinniesde  sucro  pïlv; 
((uanil  rap[iareil  est  mousseux,  ajouter  4  cuillerées  de  marmelade  de  pommes, 
délayée  avec  un  petidci  l'appareil,  afin  (in'ellc  puisse  mieux  se  iricler;  ajouUir  en 
outre  8  blancs  d'œiiT  fouettes. 

Bcunor  un  grand  moule  à  cylindre,  l'emplir  av<;c  l'appar.il,  par  conciles  alter- 
nées avec  des  bîscuits-à-la-onillor,  trempés  dans  du  \in  de  Malaga.  Cuire  le  pou- 
ding au  bain-m.irie  pendant  40  minutes;  le  démouler  sur  un  plat  cbaud,  b- 
masquer  avec  un  sabayon,  préparé  avec  du  vin  de  Malaga. 

1102.  Pouding  du  Prince  (Dessin  319). —  Faire  rôtir,  dans  un  poêlon, 
200  grammes  4le  café  en  grains;  quand  il  commence  à  suer,  le  verser  dans  0  dé- 


cilitres de  lait  bouillant  tenu  sur  le  côté  du  feu;  couvrir  la  casserole,  la  retirer, 
laisser  refroidir  rinfusion. —  Fouetter  dans  une  terrine,  10  à  12  jaunes  d'œuf,  les 
délayer  avec  l'inrusion  passée  au  tamis;  sucrer  l'appareil,  lui  incler  7  à  8  feuilles 
de  gélatine  dissoute.  —  Mettre  dans  une  terrine,  150  grammes  de  raisins  de 
Smyrne  propres,  18  marrons  confits  ou  au  sirop,  divisés  cbacun  on  deux  [uii-ties  ; 
ajouter  'A  cuillerées-à-Iiouche  de  pistacbes  coupées,  arroser  ces  fruits  avec  un  dé- 
cilitre de  kirsch. 

Fendre  en  deux,  sur  leur  longueur,  une  quinzaine  de  biscuits-à-la-ciiiller,  les 
couper  en  travers,  de  façon  à  former  des  carrés;  les  tenir  sur  une  assiette. 

Avec  de  la  glace  pilée,  entourer  un  grand  moule  à  dôme,  à  cylindre,  Ikis  de 
forme;  le  décorer,  à  la  base  et  sur  le  haut  des  parois  intérieures,  avec  des  ronds 
d'angélique,  trempés  à  mesure  dans  de  la  gelée  mi-prise  ;  décorer  le  centre  avec 
une  guirlande  composée  avec  des  petits  raisins  et  des  fruits  conlils,  puis  cbemiser 
l'intérieur  du  moule  avec  une  petite  partie  de  l'appareil  préparé;  lier  sur 
glace  le  restant  ;  quand  il  est  à  point,  lui  mêler  les  fruits,  et  le  retirer;  le  prendre 
'  alors  avec  une  cuiller,  emplir  le  vide  du  moule,  par  couches,  en  alternant 
celles-ci  avec  une  partie  dti  biscuit  coupé  on  dés,  imbibé  avec  du  kirsch. 
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Une  heure  après,  tremper  le  inouïe  à  l'eau  chaude,  l'essuyer,  et  renverser  le 
pouding  sur  un  plat,  ayant  un  petit  tampon  en  pain  frit  collé  sur  son  centre, 
masqué  avec  de  la  marmelade.  Sur  ce  pain,  piquer  6  petits  |;iâtelets  garnis  de fniiU, 
en  piquer  un  plus  gros  sur  le  centre.  Envoyer  séparément  une  saucière  de  crème 
anglaise,  parfumée  au  café,  refroidie  sur  glace. 

1103.  Pouding  de  marrons.  —  Mettre  5  à  600  grammes  de  purée  de 
marrons  dans  une  casserole,  la  sucrer,  lui  incorporer  3  à  4  œufs  entiers,  un  grain 
de  sel,  250  grammes  de  raisins  de  Smyrne  et  de  Corinthe,  le  quart  d'un  verre 
de  rhum. 

Foncer  un  moule  à  dôme  avec  de  la  pâte  à  pouding,  à  la  graisse;  verser  l'appa- 
reil dans  le  vide  du  moule ,  le  couvrir  avec  de  la  pâte;  envelopper  le  moule  dans 
une  serviette,  nouer  fortement  celle  ci  du  côté  opposé  à  l'ouverture  du  moule; 
plonger  le  pouding  à  l'eau  bouillante,  le  cuire  une  heure  et  quart.  Au  moment  de 
servir,  l'égoutter,  le  déballer,  le  renverser  sur  un  plat;  le  masquer  largement 
avec  une  sauce  abricots  au  rhum. 

1104.  Pouding  aux  cerises.  —  Travailler  pendant  10  minutes  200 
grammes  de  beurre,  dans  une  terrine;  lui  incorporer  12  jaunes  d'œuf  Fun  après 
l'autre,  puis  200  grammes  de  sucre  fin.  Quand  l'appareil  est  mousseux,  ajouter 
100  grammes  de  mie  de  pain  bis,  une  pincée  de  cannelle,  et  enfin  7  ou  8  blancs 
fouettés,  bien  fermes. 

Beurrer  un  grand  moule  à  timbale,  un  peu  épais,  le  paner  avec  de  la  raie  de 
pain;  verser  au  fond  une  couche  d'appareil,  sur  cette  couche,  ranger  une  petite 
poignée  de  cerises  confites,  mais  bien  égouttées  ;  emplir  ainsi  le  moule,  en  alter- 
nant les  couches  d'appareil  et  de  cerises,  maig  sans  que  les  cerises  touchent  aux  pa- 
rois du  moule;  poser  celui-ci  sur  un  plafond  couvert  d'une  couche  de  cendres, 
cuire  le  pouding  à  bon  four  pendant  25  minutes;  1-e  renverser  sur  un  plat,  mas- 
quer le  fond  avec  une  sauce  aux  cerises. 

1103.  Pouding  de  l'Aima.  —  Mettre  dans  une  terrine  123  grammes  de 
graisse  de  rognon  de  bœuf,  épluchée  et  hachée  ,  lui  mêler  une  égale  quantité  de 
mie  de  pain,  100  grammes  de  sucre  en  poudre,  30  grammes  d'écorces  d'oranges, 
autant  de  citron  et  de  cédrat  confits,  coupés  en  petits  dés.  Lier  l'appareil  avec  250 
grammes  de  marmelade  d'abricots,  4  jaunes  d'œuf  et  un  blanc,  ajouter  le  ïeste 
d'un  demi-citron  râpé,  et  un  grain  de  sel. 

Beurrer  un  moule  à  dôme,  avec  du  beurre  fondu,  le  masquer  iniérieuremenl 
avec  du  papier,  beurrer  également  celui-ci  ;  emplir  le  moule  avec  l'appareil,  l« 
poser  dans  une  casserole  avec  de  l'eau  jusqu'à  moitié  de  hauteur,  mais  en  Tap- 
puyant  sur  un  petit  trépied,  ou  simplement  sur  un  coupe-pâte  ;  couvrir  la  casserole, 
cuire  le  pouding  pendant  5  heures  à  feu  modéré  ou  au  four.  —  En  Angleterre. 
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on  sert  avuc  ce  pudding  un  sabayon  au  madère,  ou  bien  une  sauce  abricot,  au 
madère:  cette  dernière  est  préféraMc 

IIOG.  Fruits  au  riz  (Dessin  350). —  Beurrer  un  moule  plat,  à  bordure; 
l'emplir  avec  du  riz  à  la  ercme,  fini  avec  quelques  jaunes  d'œuf,  mais  en  laissant 


un  vide  dans  le  milieu;  emplir  celui-ci  avec  de  la  marmelade  d'abricots,  un  peu 
ferme;  la  couvrir  avec  une  couche  de  riz,  tenir  le  moule  au  bain-marie  pendant 
25  minutes. 

D'autre  part,  couper  6  on  7  tranelies  d'ananas  cru,  les  diviser  en  deux,  les 
ranger  dans  une  casserole,  les  couvrir  avec  du  sirop  à  28  degrés,  les  tenir  au  bain- 
marie.  Couper  également  quelques  tranches  d'ananas  en  petits  des,  les  mettre 
dans  une  casserole  ;  ajouter  une  égale  quantité  d'abricots  conlits,  autant  d'amandes 
vertes,  autant  de  cerises  confites,  un  petit  morceau  d'angélique,  2  cuillerées-à- 
bouehe  de  raisins  de  Smyriie  lavés,  autant  de  pistaches  mondées.  Arroser  ce  sal- 
picon  avec  quelques  cuillerées  de  marasquin. 

Au  moment  de  servir,  renverser  la  bordure  sur  un  plat  chaud.  Egoutter  le 
liquide  du  salpicon,  le  lier  avec  quelques  cuillerées  de  marmelade  d'abricots  à 
la  vanille,  le  dresser  dans  le  centre  de  la  bordure  ;  sur  ces  fruits,  dresser  un  bou- 
quet de  cerises  en  compote  ou  en  demi-sucre  :  en  ce  dernier  cas,  lavées  à  l'eau 
tiède;  les  entourer  avec  les  tranches  d'ananas;  entourer  la  bordure,  à  sa  base, 
avec  une  chaîne  de  reines-Claude  cuites,  envoyer  séparément  une  saucière  de 
marmelade  d'abricots,  au  marasquin. 

1107.  Cerises  aux  croûtes,  à  la  Turque.  — Préparer  une  eom|M)te 
de  cerises  fraîches,  en  leur  donnant  trois  façons. 

Sur  des  tranches  de  pain  de  cuisine,  ayant  un  centimètre  d'épaisseur,  couper, 
à  l'aide  d'un  coupe-pâte,  des  croûtons  de  forme  ronde,  les  ranger  les  uns  à  côté 
des  autres,  les  faire  frire  dans  une  casserole  avec  du  beurre  épuré,  en  les  retour- 
nant; quand  ils  sont  de  belle  couleur,  les  niouilh^  à  moitié  de  hauteur  avec  du 
sirop  des  cerises,   le  faire  bouillir  jusqu'à  ce  (|ue   les  croûtes  aient  absorbé  le 
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sirop;  dressiM*  alors  les  cerises  sur  un  plat;  enlever  les  croûtes  de  la  casserole, à 
Taide  d'une  palette,  les  dresser  autour  des  cerises. 

H08.  Pouding  de  pommes  au  riz.  —  Laver  3  à  400  grammes  de  riz. 
trié,  le  plonger  à  Teau  bouillante,  un  peu  abondante,  le  cuire  jusqu'à  ce  qu'il  ne 
croque  plus  sous  la  dent;  Tégoutter,  le  déposer  dans  une  terrine  ;  lui  mêler  un 
morceau  de  beurre  et  du  zeste  râpé  *;  le  sucrer,  le  couvrir,  le  laisser  refroidir. 

Humecter  une  serviette  avec  de  Teau  froide ,  l'exprimer ,  la  beurrer  au 
centre,  l'étaler  sur  une  terrine  ;  ranger  le  riz,  par  couches,  sur  le  centre  de  la 
serviette,  en  ralternant  avec  des  pommes  de  reinette  coupées  en  quartiers,  légè- 
rement revenues  au  beurre,  avec  un  peu  de  sucre;  nouer  la  ser>iette,  en  serrant 
l'appareil;  plonger  le  pouding  à  l'eau  bouillante,  le  cuire  pendant  une  heure  et 
demie  ;  le  déballer,  le  renverser  sur  un  plat,  le  masquer  avec  un  sirop  au  jus  Je 
pommes,  parfumé  à  l'orange. 

H09.  Pouding  de  semoule  à  l'Impératrice.  —  Veiner  2  verres  de 

lait  dans  une  casserole,  lui  mêler  une  cuillerée  de  sucre  vanillé,  un  grain  de  sel, 
un  morceau  de  beurre  ;  poser  la  casserole  sur  feu  ;  au  premier  bouillon,  incorporer 
au  liquide  200  grammes  de  semoule  fine,  en  la  faisant  tomber  en  pluie. Quand  ra|>- 
pareil  est  lisse,  lui  mêler  le  sucre  nécessaire,  le  cuire  pendant  10  à  12  minutes 
sur  le  côté  du  feu  ;  le  verser  ensuite  dans  une  casserole,  lui  incorporer  un  mor- 
ceau de  beurre  divisé  en  petites  parties,  et  en  même  temps  5  ou  6  jaunes  d'œuf. 

Une  demi-heure  avant  de  servir,  mêler  à  l'appareil  un  salpicon  de  fruits  confits 
composé  :  d'ananas,  de  reines-Chaude,  de  cédrat  et  de  cerises  mi-sucre;  lui  in- 
corporer 4  blancs  fouettés,  et  la  moitié  de  ce  volume  de  crème  fouettée;  le  verser 
dans  un  moule  à  cylindre  uni,  beurré;  poser  ce  moule  dans  une  casserole  d'eau 
bouillante,  arrivant  à  moitié  de  sa  hauteur,  cuire  le  pouding  au  four  pendant  4o 
minutes;  en  le  sortant,  le  renverser  sur  un  plat,  le  masquer  avec  du  sirop  au  ca- 
ramel et  à  la  vanille;  envoyer  séparément  une  saucière  de  ce  sirop. 

1110.  RoUed-pudding.  —  Étaler  sur  la  table  400  grammes  de  farine, 
faire  un  creux  sur  le  centre,  déposer  dans  celui-ci  225  grammes  de  graisse  de 
rognon  de  bœuf  hachée  très-fin;  ajouter  un  peu  de  sel,  un  verre  d'eau  froide; 
amalgamer,  peu  à  peu,  la  farine  et  la  graisse,  assembler  la  pâte  sans  la  travailler: 
l'abaisser,  avec  le  rouleau,  en  abaisse  de  forme  longue,  ayant  de  20  à  23  centi- 
mètres de  large,  de  l'épaisseur  d'un  quart  de  centimètre.  Sur  cette  pâte,  étaler 
une  couche  de  marmelade  de  framboise,  ferme,  consistante,  en  ayant  soin  de 
laisser  sur  les  bords  de  l'abaisse  un  petit  espace  vide;  humecter  celui-ci,  pui> 
rouler  l'abaisse  sur  elle  même  en  forme  de  boudin,  ayant  l'épaisseur  d'une  galan- 
tine de  poulet;  l'envelopper  dans  un  linge  beurré  et  fariné,  le  ficeler  sur  les  deut 
bouts  et  «iir  le  milieu,  le  plongera  l'eau  bouillante,  le  cuire  pendant  2  heures; 
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l'cgoiilU'r  ensuite  sur  un  plafond,  le  iléhnllci',  le  dresser  sur  un  plat,  le  t)ins(|U('r 
avoc  du  sirop  do  fruits. 

im.  Bouenbocconi  à  la  génoise  (Dessin  J.TlJ.  —  Cet  entremets  est 
considéré  à  Gènes  comme  un  mets  natlunal,  par  consé(|uent  très-reclierelié. 

Faire  dégorger  250  grammes  de  moelle  de  l>icuf,  l'égoutter,  la  piler,  la  passer 
au  tamis,  Haclier  et  piler  tmc  égale  quantité  d  eeorce  de  cédrat  ot  d'oranges  con- 


tites,  ajouter  une  pincée  de  fleui-s  d'oranger  pralinéi-s,  une  poignée  de  poudre  de 
biscuit,  4  macarons  écnisés,  et  enlin  2  œufs  ontiei-s  ;  2  minutes  après,  passer  l'ap- 
pareil, le  niôler  avec  la  moelle,  dans  une  terrine  ;  ajouter  un  peu  de  zeste  de  ci- 
tron râpé;  le  prendre  alors  par  petites  parties,  rouler  celles-ci  entre  les  mains, 
humectées  avee  de  l'eau  de  (leurs  d'oranger  :  elles  doivent  être  de  la  grosseur 
d'une  noisette  ;  les  ranger  à  mesure  sur  un  plat. 

Abaisser  du  domi-fcuilletagc,  en  2  abaisses  minces;  sur  l'une,  ranger  les  petites 
boules,  à  distance  de  2  centimètres  et  demi,  en  ligne  droite  ;  humecter  lépèrement 
les  intervalles,  puis  couvrir  cette  abaisse  avec  l'autre  ;  appuver  sur  les  intervalle!) 
avec  la  main,  puis  appuyer  ie  tour  des  boulettes  avec  le  révère  d'un  petit  coupe- 
pâte,  et  couper  les  beignets  avec  un  autre  cnupc-pàte  de  2  centimètres  et  demi  de 
diamètre;  en  appuyer  légèrement  le  tour,  puis  les  pincer  avec  les  doigts.  Quel- 
ques minutes  avant  de  servir,  plonger  les  beignets  à  friture  chaude,  en  deux 
poêles;  aussitôt  que  la  pAtc  est  sèche,  les  cgoutter,  les  rouler  dans  du  sucre 
en  poudre,  chauffé  à  la  bouche  du  four,  les  dresser  sur  une  serviette  pliêe. 

1H2.  Pouding  d'écrevieses,  à  la  vanille.  —  Imbiber  200  gram- 
mes de  mie  de  pain  de  cuisine  avec  du  lait  chaud  ;  S  minutes  après,  en  ex- 
primer l'humidité,  la  mettre  dans  une  casserole,  la  chauffer,  en  la  broyant  avec 
une  cuiller;  la  retirer,  lui  mêler  2  cuillerées-à-bouche  de  farine,  une  pincé»? 
de  sucre,  un  œuf  entier.  —  Faire  dissoudre  à  moitié  150  grammes  de  beurre 
d'ccrevisses,  avec  tOO  grammes  de  beurre  fin,  le  verser  dans  une  terrine,  le 
travailler  avec  une  cuiller  jusqu'à  ce  qu'il  soit  lié;  lui  mêler,  peu  à  peu,  tî  jau- 
nes d'œuf  et  4  cuillerées  de  sucre  vanillé;  quand  l'appareil  est  mousseux,  lui 


510  cuisiNi:  i)i:  tous  les  pays. 

incorpoivr  lu  panade,  en  mémo  temps  que  5  blancs  fouettés;  le  verser  dans  un 
moule  à  cylindre,  beurré  et  fiiriné,  le  faire  cuire  au  bain-marie  pendant  trui> 
quarts  d'heure.  —  Au  moment  de  servir,  démouler  le  pouding  sur  un  plat.  If 
masquer  avec  une  crème  anglaise  à  la  vanille.  —  Tout  singulier  que  paraisse  ce 
mets,  il  est  très-estimé  dans  quelques  contrées  de  ^Alle^llagne. 

1H3.  Piroguis  russes  aux  confitures.  —  Délayer  13  grammes  ie 
levure  avec  un  verre  de  lait  chaud.  Tamiser  400  grammes  de  farine,  la  dé|K)ser 
dans  une  terrine  tiède  ;  faire  un  creux  sur  le  centre,  et  dans  celui-ci,  verser  If 
lait  ;  mélanger  la  farine  avec  le  liquide,  de  façon  à  obtenir  une  pâte  pas  trop  con- 
sistante; la  faire  lever  à  Tétuve  tiède;  quand  elle  a  doublé  de  volume,  la  tra- 
vailler avec  la  main;  ajouter  un  grain  de  sel,  un  peu  de  zeste  râpé,  4  cuillerées- 
à-bouche  de  sucre  en  poudre,  iOO  grammes  de  beurre  fondu,  et  entînô  jaune< 
d'anif.  Couvrir  la  terrine,  faire  de  nouveau  lever  la  pâte. 

Couper  des  feuilles  de  papier  en  deux,  les  beurrer  au  pinceau,  puis  étaler  sur 
le  milieu  de  ces  feuilles  une  cuillerée  de  la  pâte  ;  sur  le  centre  de  celle-ci,  étaler 
une  cuillerée  de  marmelade  d'abricots;  couvrir  cette  marmelade  avec  un  peu  do 
la  même  pâte,  puis  rouler  le  papier  sur  lui-même  sans  replier  les  bouts  ;  ranger 
les  gâteaux  sur  une  plaque  ;  une  demi-heure  après,  les  cuire  à  four  un  peu  chaud  : 
en  les  sortant,  enlever  le  papier,  couper  les  deux  bouts  des  gâteaux,  les  humecter 
avec  du  beurre  fondu,  les  rouler  dans  du  sucre  en  poudre,  les  dresser  surune 
serviette  plîée. 

m 4.  Mazurka  à  la  Polonaise.  — Ce  gâteau  fait  partie  de  ceux  que  les 
Polonais  servent  pour  le  béni  du  jour  de  Pâques  (voir  art.  627);  c'est  un  appareil 
à  génoise  aux  blancs  d'œuf,  cuit  dans  2  caisses  en  papier  en  forme  de  carré  long: 
donner  au  gâteau  l'épaisseur  de  4  à  S  centimètres  ;  quand  il  est  cuit,  jiarer 
les  abaisses,  les  masquer  sur  une  surface  avec  de  la  marmelade  d'abricots,  et  les 
poser  Tune  sur  l'autre  ;  puis  masquer  le  gâteau  sur  le  haut  et  sur  les  côtés  avec  de 
la  glace  au  blanc  d'œuf,  un  peu  épaisse,  disposer  alors  sur  les  bords,  en  diago- 
nale, des  lignes  aussi  droites  que  possible,  faites  avec  du  sucre  en  grain  colorié 
rouge,  jaune  ou  vert,  mais  surtout,  en  ayant  soin  de  n'employer  à  la  colorisation 
de  ce  sucre  que  des  couleurs  végétales  telles  que  le  vert-d'épinards,  la  cochenilK' 
ou  le  carmin  clarifié,  et  le  zeste  d'orange  ou  de  citron  râpé  sur  le  sucre  même. 
Chaque  ligne  de  couleur  doit  être  alternée  avec  une  ligne  blanche  formée  par  U 
surf{\ce  glacée  du  gâteau. 

m?).  Petits  pains  de  riz  au  lait  d'amandes  (Dessin  3S2).  — Ran- 
ger sur  un  petit  plafond  une  douzaine  de  grands  moules  à  dariole,  les  entourer 
avec  de  la  glace  pilée,  les  décorer  autour  et  au  fond  avec  des  fruits  :  angéliques. 
ananas  ou  écorces  confites,  en  ayant  soin  de  tremper  à  mesure  les  détails  du  dé- 
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cor  dans  de  la  gelée  mi-prise.  Quand  les  moules  sont  saisis,  les  chciiiiser  a\ec  une 
mince  couche  d'a|>pareil  de  blanc-manger;  quand  celle  couche  est  raffermie, 
emplir  le  vide  avec  un  appareil  bavarois,  au  riz,  mêlé  avec  un  salpicon  de 


l'ruils  confîls.  Au  momenl  de  servir,  Iremper  les  moules  â  l'eau  chaude,  le;- 
ossuyer  ;  démouler  les  petits  pains^  les  dresser  en  pyramide  sur  un  plal  dont  le 
fond  est  masque  avec  une  mince  couche  de  gelée  prise  sur  glace,  afin  de  les  em- 
pêcher de  glisser. 

1116.  Bampfnouilles  àla  crème. —  Faire  tiédir,  dans  une  terrine, 
trois  quarts  de  litre  de  farine  tamisée;  délayer  I S  à  20  grammes  de  bonne  levure 
avec  un  verre  de  lait  chaud,  passer  le  liquide,  et  avec  lui,  délayer  la  farine,  en  for- 
mant une  pâte  molle,  mais  avec  beaucoup  de  corps.  Couvrir  la  terrine,  faire  le- 
ver la  pâte  à  température  douce  ;  quand  elle  a  monté  au  double  de  son  volume, 
la  travailler  avec  la  main,  lui  mêler  123  grammes  de  beurre  fondu,  un  grain  de 
sel,  4  euillerces-à-boucbe  de  sucre  en  poudre,  4  ou  5  jaunes  d'œuf,  l'un  après 
l'autre,  en  travaillant  la  pâte. 

Quand  les  œufs  sont  incorporés,  la  pâte  ne  doit  pas  être  trop  légère  ;  au  besoin, 
il  faudrait  lui  mêler  une  poignée  de  farine.  Faire  de  nouveau  lever  la  pâte  à  tem- 
pérature de  la  cuisine,  puis  la  renverser  sur  la  table  farinée  ;  la  laisser  raffermir, 
l'abaisser  légèrement,  la  diviser  en  bandes  de  l'épaisseur  du  doigt;  couper  celles- 
ci  transversalement,  de  fa^'on  à  obtenir  des  morceaux  en  forme  de  boules  de  la 
grosseur  d'une  noisette  ;  les  rouler  avec  la  main,  de  forme  ronde,  les  ranger  à 
mesure  sur  le  fond  d'une  casserole  plate,  beurrée  :  ces  boules  ne  doivent  pas  se 
toucher,  mais  elles  doivent  cire  placées  très-près  l'une  de  l'autre.  Laisser  de  nou- 
veau lever  la  pâte  pendant  une  heure,  à  température  de  la  cuisine. 

Infuser  un  bâton  de  vanille  dans  un  verre  de  lait,  sucrer  celui-ci,  le  tenir  au 
chaud.  Quand  les  dampfnouilles  sont  levées,  les  mouiller,  juste  à  couvert  avec 
du  lait  chaud  ;  fermer  la  casserole,  la  pousser  à  four  chaud,  cuire  les  dampfnouiUes 
pendant  12  minutes,  c'est-à-dire  le  temps  nécessaire  pour  que  le  liquide  soit  éva- 
poré, mais  il  ne  faut  pus  ouvrir  la  casserole  avant  que  les  dampfnouilles  soient 
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cuites;  quand  elles  sont  à  sec,  elles  doivent  se  trouver  bien  rondes,  délicates,  do 
couleur  blonde  ;  les  détacher  alors  du  fond  de  la  casserole,  à  l'aide  d'une  palette, 
ou  avec  la  lame  d'un  couteau  ;  les  dresser  à  mesure  en  buisson  sur  un  plat,  le* 
mascjuer  légèrement  avec  de  la  crème  anglaise  à  la  vanille,  envoyer  séparémenl 
une  saucière  de  la  même  crème. 

il  17.  Tourte  à  la  moelle. —  Battre  4  œufs  dans  une  terrine,  leur  mêler 
ISO  grammes  de  farine,  un  grain  de  sel,  les  délayer  avec  6  décilitres  de  lait; 
passer  l'appareil  au  tamis,  dans  une  casserole;  lui  mêler  un  morceau  de  beurre. 
le  lier,  sur  feu,  Siins  faire  de  grumeaux;  ajouter  200  grammes  de  sucre  vanillé, 
le  travailler  encore  7  ou  8  minutes  sur  le  feu;  le  retirer,  lui  incorporer 2 cuil- 
lerées-à-bouche de  lait  d'amandes,  230  grammes  de  moelle  de  bœuf,  fondue. 

Etaler,  sur  une  plaque,  une  abaisse  en  pâte  brisée  ou  rognure  de  feuilletage, 
ayant  30  centimètres  de  diamètre  ;  la  couper  ronde,  l'humecter  avec  de  l'eau,  à 
3  centimètres  des  bords,  puis  étaler  l'appareil  à  la  moelle  sur  les  parties  non 
mouillées,  en  couche  d'un  centimètre  d'épaisseur;  autour  de  l'appareil,  sur  les 
parties  humectées,  appliquer  une  bande  en  feuilletage,  ayant  3  centimètres  de 
large  sur  une  d'épaisseur  ;  en  souder  les  deux  bouts,  dorer  sa  surface,  et  pousser  la 
tourteau  four  chaud.  Quand  la  bande  de  feuilletage  est  bien  levée,  sèche,  de 
belle  couleur,  la  glacer  au  sucre,  ainsi  que  la  crème  ;  2  minutes  après,  sortir  h 
tourte,  l'envoyCr  aussitôt,  car  elle  perd  toutes  ses  qualités  si  elle  est  mangée 
froide. 

H 18.  Croûtes  aux  cerises  du  Grand-Duc.  —  Couper  8  ou  10 

tranches  de  pain  de  cuisine,  d'un  centimètre  et  quart  d'épaisseur,  de  forme 
ovale,  d'une  égale  dimension  ;  les  cerner  d'un  côté,  avec  la  pointe  d'un  couteau; 
les  faire  frire  de  belle  couleur,  dans  du  beurre,  les  égoutter,  les  vider;  emplir  k 
vide  avec  de  la  frangipane  aux  amandes  ;  saupoudrer  celle-ci  avec  du  sucre  fin, 
la  glacer  à  la  salamandre. 

D'autre  part,  retirer  les  noyaux  à  trois  quarts  de  litre  de  belles  cerises  ;  te 
mettre  dans  un  poêlon  d'office,  avec  un  peu  de  sucre  et  un  verre  de  vin;  les  cuire 
pendant  quelques  minutes,  les  enlever  avec  une  écumoire;  retirer  un  peu  du  li- 
quide, mêler  au  restant  2  poignées  de  sucre  et  le  zeste  d'un  citron  ;  réduire  vive- 
ment ce  sirop  jusqu'à  ce  qu'il  soit  serré;  ajouter  alors  les  cerises,  les  verser  daD> 
un  plat  creux;  dresser  les  croûtes  sur  les  cerises. 

<H9.  Naplkuchen,  baba  Allemand  (Dessin  353).  —  Le  napfkuchet^ 
est  un  gâteau  national  de  l'Allemagne  ;  on  le  prépare  généralement  bien  daos 
toutes  les  contrées. 

Tamiser  SOO  grammes  de  farine,  la  déposer  dans  une  terrine,  la  tenir  à  \èW 
douce  pendant  20  minutes.   Délayer  25  grammes  de  levure  avec  trois  quarts  de 
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verre  de  lait  chaud.  Avec  ce  liquide,  et  le  quart  de  la  farine,  former  un  levain 
dans  une  terrine  chaude,  le  faire  lever  à  l'étuve,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  monté  du 
double  de  son  volume. 

D'autre  part,  prendre  la  terrine  où  est   la  farine,  l'écarter  avec  la  main, 
faire  un  creux;  dans  ce  creux,  vei-ser  le   quart  d'un  verre  de  lait  tiède.  Battre 


S  œufs  dans  une  petite  casserole,  les  chauffer,  nu  bain-marie,  jusqu'à  ce  qu'ils 
soient  tièdes  ;  leur  mêler  alors  17S  grammes  de  beurre  fondu,  épuré  ;  puis 
verser  la  moitié  de  cet  appareil  dans  le  creux  de  la  farine,  incorporer,  peu  à 
peu, celle-ci,  de  façon  à  former  une  pâte  consistante;  la  travailler  pendant  7  ou 
8  minutes,  afin  de  lui  donner  du  corps,  en  incorporant  peu  à  peu  le  restant  du 
beurre  et  des  œufs.  Quand  la  pâte  est  légère,  élastique,  lui  mêler  le  levain  ;  la 
travailler  encore  5  ou  6  minutes;  ajouter  100  grammes  d'amandes  douces  et 
amères,  pilées,  puis  200  grammes  de  raisins  de  Coriuthc  et  de  Siiiyrne,  une 
pincée  de  zeste  d'orange  liacbé,  enlin,  une  pincée  de  macis.  ('ouvrir  la  terrine, 
faire  lever  la  pâte. 

Beurrer,  avec  du  beurre  épuré,  l'intérieur  d'un  moule  à  cylindre,  en  terre  ou 
en  cuivre,  le  saupoudrer  avec  des  amandes  hachées.  Quand  la  pâte  est  levée  à 
point,  la  briser  avec  la  main,  puis  la  prendre  par  petites  parties  à  la  fois,  et  avec 
elle,  emplir  le  moule  aux  trois  quarts  de  sa  hauteur.  Faire  de  nouveau  lever  la 
pâte  jusqu'à  ce  qu'elle  arrive  à  hauteur  des  bords.  Poser  le  moule  sur  un  plafond, 
le  pousser  à  four  modéré  ;  cuire  le  gâteau  pendant  trois  quarts  d'heure  ;  en  le  sor- 
tant, le  démouler,  le  laisser  refroidir. —  Avec  cette  quantité  de  farine,  on  peut 
'obtenir  2  grands  gâteaux. 

H20.  Charlotte  de  pommes  à  l'AUemande.  —  Peler  une  quinzaine 
de  pommes  de  reinette-franches,  les  émincer,  les  mettre  dans  une  casserole,  avec 
quelques  cuillerées  d'eau  ;  les  couvrir  ,  les  faire  cuire  jusqu'à  ce  que  le  liquide 
soit  réduit;  les  sucrer  alors:  ajouter  un  morceau  de  cannelle,  un  morceau  de 
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zoste  ;  les  remuer  jusqu'à  ce  que  l'appareil  soit  en  marmelade  ;  les  relirer  du  feu, 
enlever  le  zeste  et  la  cannelle,  ajouter  une  poignée  de  raisins  de  Corinthe,  au- 
tint  de  cédrat  confit  coupé  en  petits  dés. 

Beurrer  un  moule  h  charlotte,  le  foncer  avec  du  pain,  emplir  le  vide  avec 
l'appareil  aux  pommes,  tiède;  couvrir  le  dessus  avec  un  tranche  ronde  de  pain, 
poser  le  moule  sur  un  petit  plafond,  le  pousser  au  four,  et  cuire  la  charlotte 
pendant  3'>  minutes;  quand  le  pain  est  de  lielle  couleur,  renverser  la  charlotte 
sur  un  plat  et  la  servir. 

1121.  Charlotte  "WeStphalicnne.  —  Couper  une  quinzaine  de  pommes 
en  quartiers,  les  peler,  les  parer,  les  émincer,  les  mettre  dans  une  casserole  avec 
200  grammes  de  beurre  fondu  ,  les  faire  sauter  à  feu  vif  jusqu'à  ce  qu'elles  aient 
réduit  leur  humidité;  les  saupoudrer  avec  quelques  poignées  de  sucre  en  poudre  ; 
ajouter  un  peu  de  zeste  de  citron,  un  morceau  de  cannelle,  les  cuire  quelques 
minutes,  les  retirer  du  feu. 

Faire  sécher,  puis  tamiser,  â  une  passoire  fine,  H  à  000  grammes  de  mie  de 
pain  noir  [pumperniket]  râpé;  mettre  cette  mie  de  pain  dans  une  casserole  plate 
avec  2oD  grammes  de  beurre  chaud,  la  faire  revenir  pendant  quelques  minutes 
pour  la  sécher  légèrement  ;  verser  alors  l'appareil  dans  une  terrine  ;  lui  mêler  un 
peu  de  zeste  haché,  2  cuillerées  de  sucre  de  cannelle  ;  l'imbiber  avec  un  demi- 
verre  de  vin  de  Malaga  ou  de  Madère,  et  avec  lui,  masquer  le  fond  et  le  tour  d'un 
moule  à  charlotte  beurré;  lui  donner  l'épaisseur  d'un  centimètre  et  demi,  mais 
en  pressant  fortement  le  pain,  afin  de  lui  faire  prendre  de  la  résistance;  emplir 
le  vide  avec  les  pommes  tièdes  ;  couvrir  le  dessus  avec  une  tranche  ronde  de  pain 
beurré;  poser  le  moule  sur  «n  plafond,  le  pousser  à  four  modéré  ;  cuire  la  char- 
lotte pendant  40  minutes;  en  la  sortant  du  four,  la  dégager  autour,  la  renverser 
surun  plat,  la  saupoudrer  avec  du  sucre  fin, 

1122.  Croûtes  aux  fruite  (Dessin  334).  —  Couper  7  à  8  tranches  de 


Fif.  ÏH. 

pain,  de  forme  ovale,  ayant  un  iieii  plus  d'un   centimètre  d'épaisseur;  eu  couper 
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3  autres  de  forme  ronde  ;  les  ccriiffr  d'un  côté  ,  les  faire  frire  au  bourre,  les  vider, 
en  les  ouvrant  ;  les  masquer  à  l'intérieur  avec  un  peu  de  marmelade,  les  garnir  avec 
un  salpicon  de  fruits  confits,  môles  avec  des  cerises  mi-sucre,  liés  avec  un  peu  de 
marmelade  d'abricots,  délayée  avec  du  madère.  Dresser  les  croûtes  ovales  sur  un 
plat,  avant  un  montant  en  pain  frit  collé  sur  son  centre,  en  les  posant  presque 
debout,  mais  en  les  appuyant  sur  des  fruits.  Dresser  les  croules  rondes  sur  le 
haut;  piquer  sur  le  montant  un  hùtelct  garni  de  fruits.  Masquer  légèrement  les 
croûtes  et  le  fond  du  plat  avec  un  peu  de  sauce  abricots  au  madère;  mêler  au 
restant  de  la  sauce  quelques  cuillerées  de  raisins  de  Smjrne,  lavés  a  l'eau 
chaude,  cuits  2  minutes  dans  un  sirop  léger.  Verser  cette  sauce  dans  une 
saucière. 

1123.  Charlottes  de  poires  (Dessin  35'j).  —  Diviser,  chacune  en  deux 
parties,  8  à  10  moyennes  poires  de  beurre-blanc  ou  gris;  les  peler,  couper  chaque 


moitié,  sur  la  longueur,  en  3  ou  4  morceaux  ;  les  mettre  dans  une  casserole  plate, 
avec  du  beurre  fondu,  un  demi-bâton  de  vanille  ;  les  sauter  sur  feu  vif,  les  sau- 
poudrer avec  une  poignée  de  sucre,  les  cuire  jusqu'à  ce  qu'elles  aient  réduit  leur 
humidité  ;  les  égoutter  alors  ;  les  mêler  avec  2  cuillerées  de  marmelade  d'abri- 
cots, les  laisser  refroidir. 

Faire  fondre  250  grammes  de  beurre,  le  verser  dans  une  casserole  plate,  "en  le 
décantant.  —  Couper  minces  des  tranches  de  pain  de  cuisine,  en  donnant  aux  par- 
ties coupées  la  forme  d'un  triangle  allongé  dont  la  longueur  forme  exactement  la 
moitié  du  diamètre  du  moule;  les  tremper  dans  du  beurre  fondu,  les  ranger  en 
rosace,  sur  le  fond  du  moule,  en  les  posant  à  cheval  ;  couper  le  pain  sur  le  milieu 
avec  un  coupe-pâte,  remplacer  les  parties  enlevées  par  un  rond  un  peu  épais, 
coupé  avec  le  même  coupe-pâte. 

Couper  sur  des  tranches  de  pain  de  cuisine,  des  bandes  de  la  hauteur  du  moule, 
ayant  3  à  4  centimètres  de  large  ;  les  tremper  dans  du  beurre  fondu,  les  appliquer 
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à  cheval,  contre  les  parois,  en  les  faisant  porter  sur  la  couche  inférieure  de 
pain. 

Vingt-cinq  minutes  avant  de  servir,  emplir  le  vide  de  la  charlotte  avec  les 
poires  légèrement  chauffées,  les  couvrir  avec  de  larges  tmnches  de  pain,  heur- 
rées;  poser  le  moule  sur  un  plafond ,  le  pousser  à  four  chaud  ;  20  minutes  après, 
le  retirer,  renverser  la  charlotte  sur  un  |)lat;  la  saupoudrer  avec  du  sucre  fin. 
Tenvover  aussitôt. 

H24.  Charlotte  de  pêches  à  la  Milanaise.  —  Choisir  7  ou  8  bonnes 

pêches,  en  mettre  2  de  côte  ;  couper  les  autres  en  deux  parties,  en  retirer  les 
noyaux,  les  peler,  les  couper  en  petits  quartiers  ;  les  déposer  dans  une  terrine, 
les  saupoudrer  avec  un  peu  de  sucre  en  poudre,  vanillé,  les  arroser  avec 
2  cuillerées  de  rhum. 

Avec  des  biscuits-à-la-cuiller,  coupés,  foncer  un  moule  à  charlotte  ;  le  poser  dans 
une  terrine,  l'entourer  avec  de  la  glace  pilée.  Un  quart  d'heure  après,  dresserai! 
fond  du  moule  une  couche  de  quartiers  de  pèches,  et  sur  ceux-ci,  verser  quelques 
cuillerées  de  gelée  fouettée,  au  marasquin,  très-forte  en  liqueur,  peu  fouettée,  pou 
prise,  de  façon  qu'elle  puisse  s'introduire  dans  les*creux  formés  par  ks  pêches  :  la 
gelée  doit  les  couvrir  juste  ;  laisser  prendre  cette  couche,  et  dresser  sur  elle  une 
autre  couche  de  quartiers  de  pêches  ;  les  masquer  aussi  avec  la  gelée  ;  laisser  raf- 
fermir celle-ci  ;  puis  répéter  la  même  opération  jusqu'à  ce  que  le  moule  soit 
plein  ;  le  couvrir  alors,  le  tenir  pendant  une  demi-heure  sur  glace. 

Au  moment  de  servir,  renverser  la  charlotte  sur  un  plat,  imbiber  aussitôt  le 
biscuit  au  pinceau  avec  du  marasquin;  couper  les  pêches  réservées  en  quartier, 
les  peler,  les  dresser  en  couronne  autour  de  la  charlotte,  les  arroser  avec  du  sirop 
au  marasquin. 

H 25.  Timbale  aux  marrons  (Dessin  356).  Déposer  dans  une  terrine  300 
grammes  de  sucre,  300  grammes  de  farine  et  300  grammes  de  beurre  fondu, 
épuré,  5  jaunes  d'œuf,  un  grain  de  sel,  et  zeste  d'orange  râpé;  mêler  l'appareil, 
le  travailler  pendant  2  minutes;  incorporer  5  blancs  fouettés,  l'étaler  ensuite  sur 
des  plaques  beurrées,  en  lui  donnant  l'épaisseur  d'un  demi-centimètre  ;  le  cuire  à 
four  doux;  en  le  sortant,  couper  sur  modèle  6  montants  en  forme  de  carré  long, 
ayant  la  hauteur  d'un  moule  à  timbale  ;  en  masquer  très-légèrement  la  surface 
lisse  avec  de  la  marmelade,  les  glacer  avec  une  glace  blanche.  Couper  également 
sur  modèle  une  abaisse  de  forme  hexagone  ;  la  masquer  avec  de  la  marmelade,  la 
glacer  comme  les  6  montants. 

Quand  la  glace  est  sèche,  couper  en  biais  les  montants  en  Génoise,  afin  de  les 
assembler  ;  monter  la  caisse  de  la  timbale,  en  les  collant  avec  de  la  glace  royale; 
orner  chaque  face  de  la  timbale  avec  un  décor  en  glace  nuancée,  poussée  au 
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cornet.  Dissimuler  les  jointures  avec  un  (iict  de  glace,  poser  la  timbale  sur  un 
fond  bordé  en  pastillage. 
Au  moment  de  servir,  emplir  le  \ide  de  la  timbale  avec  une  plombiérc  au\ 


marrons  et  à  la  vanille,  mêlée  avec  des  fruits  conlits  coupés  en  dés  ;  couvrir  la 
timbale  avec  le  couvercle  glacé,  fixer  une  petite  aigrette  en  sucre  filé  sur  le 
centre  de  celui-ci. 

1126.  Petit  baquet  à  la  crème  (Dessin  357).  —  Préparer  un  appareil 
à  gaufre,  aux  amandes,  dans  les  proportions  prescrites  art.  1075;  l'étaler  sur  une. 


longue  plaque  cirée  et  farinée,  en  couche  pas  trop  mince  ;  en  le  sortant  du  four, 
couper  la  |>âte  en  bande,  ayant  50  à  S5  cenlimètres  de  long  sur  10  à  il  de  large. 
Couper  les  bouts  en  biais  dans  le  même  sens,  puis  appliquer  cette  bande  contre 
une  forme  en  bois  de  tamis,  faite  exprès,  ayant  le  profil  évasé  ;  la  couper  juste,  la 
maintenir  en  forme  avec  du  papier;  aussitôt  que  la  pàtc  est  froide,  ia  soudera 
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rîntérieur,  à  l'aide  d'un  appui  en  pâte,  collé  avec  de  la  glace-royale.  Fixer  alorç 
sur  le  haut  du  baquet  2  anses  parallèles,  formées  avec  la  même  pâte,  percées  à 
jour;  entourer  le  corps  du  baquet  avec  des  cerceaux  imités  en  pâte  d^amande^. 
blanche,  le  fixer  sur  le  centre  d'un  plat,  l'emplir,  au  moment,  avec  une  ploni- 
bière,  ou  avec  de  la  crème  fouettée. 

1127.  S trudel  à  la  Bavaroise. —  Préparer  une  pâte  à  nouille  a\ec 
BOOgrammes  de  farine,  200  grammes  de  beurre,  4  œufs  entiers,  un  blanc  d'œuf, 
un  grain  de  sel,  un  demi-verre  d'eau  :  l'eau  doit  être  tiède,  et  le  beurre  fondu  dans 
l'eau,  de  façon  à  obtenir  une  pâte  très-élastique  ;  la  laisser  reposer,  sous  un  moule 
chaud,  pendant  10  minutes.  Poser  cette  pâte  sur  un  linge  fariné,  afin  de  ramincir 
aussi  subtile  que  possible,  en  la  tirant,  peu  à  peu,  avec  les  mains,  à  l'aide  du  linge  : 
les  cuisiniers  Bavarois  font  cette  opération  avec  une  dextérité  remarquable.  Donner 
à  l'abaisse  une  forme  de  carré  long. 

D'autre  part,  peler  une  quinzaine  de  bonnes  pommes,  les  diviser  en  quartiers. 
en  supprimer  le  cœur,  les  émincer  et  les  couper  en  dés  fins  ;  les  déposer  dans  une 
terrine,  les  saupoudrer  avec  quelques  poignées  de  sucre  fin,  les  faire  macérer  pen- 
dant 20  minutes,  en  les  sautant  de  temps  en  temps.  Les  égoutter  ensuite  sur  un 
plat,  ajouter  quelques  cuillerées  de  raisins  de  Corinthe,  et  d'amandes  hachées, 
une  pincée  de  cannelle  en  poudre.  Etaler  cet  appareil,  en  couche  mince,  sur  les 
deux  tiers  de  l'abaisse  seulement,  la  saupoudrer  avec  un  peu  de  sucre  ;  plier  la 
pâte  en  boudin,  sur  sa  longueur,  en  ayant  soin  de  l'humectera  mesure  avec  du 
beurre  fondu  ;  ranger  ce  boudin  dans  un  plafond  beurré,  en  le  disposant  en  forme 
de  colimaçon  ;  le  dorer  au  pinceau,  le  pousser  à  four  modéré,  le  cuire  pendant 
trois  quarts  d'heure  ;  en  le  sorlant  du  four,  le  saupoudrer  avec  du  sucre  fin,  le  di- 
viser en  tronçons,  le  dresser  sur  un  plat.  —  On  peut  aussi  finir  de  cuire  le  stnidel 
avec  un  peu  de  lait  dans  le  plafond,  de  façon  que  le  liquide  se  trouve  réduit 
quand  le  gâteau  est  à  point.  —  C'est  là  un  entremets  national  de  la  Bavière. 

1128.  Flan  de  pommes,  à  rAllemande.  — Je  recommande  cet  en- 
tremets comme  une  variété  très-estimable,  digne  d'être  introduite  dans  le  réper- 
toire français. 

Couper  en  quartiers  7  ou  8  bonnes  pommes  ;  les  peler,  les  parer  des  parties 
dures  du  cœur  ;  les  émincer  en  travers  ;  les  mettre  dans  une  terrine,  les  saupou- 
drer avec  un  peu  de  sucre  en  poudre,  les  faire  macérer  pendant  une  demi-heure, 
en  les  sautant. 

Poser  un  cercle  à  flan  sur  un  plafond  ;  le  foncer  avec  de  la  pâte  à  tartelette 
(Voy.  art.  1079);  saupoudrer  les  pommes  avec  2  cuillerées  de  sucre  à  l'orange, 
autant  de  raisins  de  Corinthe,  autant  d'amandes  hachées  ;  les  ranger  dans  la 
caisse,  en  les  montant  un  peu  en  dôme  au-dessus  du  niveau  des  bords,  parce 
(jue  les  pommes  diminuent  de  volume  en  cuisant.  Couvrir  les  pommes  avec 
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ime  abnissc  <lv  la  inèmc  pàto  ;  la  souder  avec  colle  des  bords,  pincer  correctciiieiil 
la  crête,  pousser  le'gàteau  à  four  doux,  ie  cuire  pendant  45  minutes  ;  le  sortir, 
laisser  tomber  la  pâte  du  dessus,  k  masquer  au  pinceau  avec  un  peu  de  glace 
rovale  délayée.  Enlever  le  cercle,  avant  d'envoyer  le  llan. 

liay.  Meringues  perlées,  à  la    crème  (Dessin  358).  —  Verser 

5  blancs  d'ieuf  dans  une  bassine,  leur  mêler  un  grain  de  sel,  les  fouetler  d'abord 


tout  doucement,  avec  un  fouet  de  cuisine  ;  à  mesure  qu'ils  deviennent  mousseux, 
les  fouetter  plus  vivement,  et  leur  faire  absorber  de  l'air  le  plus  possible  ;  quand 
ils  sont  bien  fermes,  leur  mêler,  à  l'aide  d'une  cuiller  en  bois,  et  peu  à  peu, 
250  grammes  de  sucre  en  poudre.  Quand  rap|)arcil  est  lisse,  compacte,  le 
prendre,  par  parties,  avec  une  cuiller-à-bouche  ;  coucher  celles-ci  sur  des  bandes 
de  papier,  en  leur  donnant  une  fornu!  ovale,  régulière,  atin  de  former  des  demi- 
coquilles  de  meringues;  les  saupoudrer  avec  du  sucre  en  poudre;  enlever  le  su- 
perflu de  ce  sucre,  en  penchant  vivement  les  bandes;  puis  poser  celles-ci  sur  des 
planches,  préalablement  trempées  à  l'eau  froide,  en  les  rangeant  les  unes  à  côté 
des  autres;  les  poussera  four  très-doux,  afin  de  sécher  la  meringue,  et  perler  le 
dessus  de  chaque  coquille;  les  détacher  des  bandes  de  papier,  les  vider  légère- 
ment du  côté  plat,  en  retirant,  avec  une  petite  cuiller,  la  partie  de  l'appareil 
restée  molle.  Remettre  les  coquilles  au  four,  les  sécher  intérieurement;  les  tenir 
à  l'étuve  pendant  6  heures  ;  les  retirer  ensuite,  les  laisser  refroidir.  —  Un  (piart 
d'heure  avant  de  servir,  garnir  30  de  ces  coquilles  avec  de  la  crème  fouettée,  su- 
crée, parfumée  à  la  \anille  ;  les  accoupler  de  deux  en  deux,  les  dresser  en  buisson, 
sur  une  serviette  pliée. 

1130.  Noques  Viennois.  —  Verser  dans  une  terrine  250  grammes  de 
beurre  à  moitié  fondu,  le  travailler  à  la  cuiller,  en  lui  mêlant  8  jaunes  d'oeuf, 
un  à  un  ;  quand  l'appareil  est  mousseux,  lui  incorporer  6  cuillerêes-â-houehe  de 
farine,  et  6  blancs  d'œuf  fouettés. 

Faire  bouillir  dans  une  large  casserole  2  verres  do  lait  sucré,  ajouter  un  morceau 
de  vanille.   Prendre  l'appareil  avec  une  cuiller  chaude,  le  laisser  tomber  en 
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forme  de  quenelle,  dans  le  lait,  afin  de  les  pocher  ;  les  égouttcr  à  mesure,  les  ran- 

■ 

gor  ensuite  sur  un  plat,  ou  dans  une  casserole  à  légumes,  beurrée,  en  les  saupou- 
drant avec  du  sucre  en  poudre;  les  faire  alors  glacer  de  belle  couleur,  au  four  ou 
avec  du  feu  sur  le  couvercle  ;  en  les  sortant,  les  arroser  avec  un  peu  de  crème  an- 
glaise à  la  vanille,  les  envoyer  aussitôt. 

1131.  Gâteau  des  Rois,  à  la  Bordelaise.  —  Ce  gâteau  ne  peut  pas 

être  préparé  en  petite  quantité,  il  faut  faire  au  moins  2  kilogrammes  de  pâte. 

500  grammes  de  farine,  d75  grammes  de  sucre,  175  grammes  de  beurre, 
225  grammes  de  levain  de  pain,  3  œufs  entiers,  :^5  cuillerées  d'eau  de  fleurs  d'o- 
ranger, un  décilitre  d'eau  tiède,  un  grain  de  sel. 

Prendre  le  levain  chez  le  boulanger,  le  placer  dans  une  terrine,  le  couvrir,  le 
tenir  à  température  douce,  le  rompre  ou  le  rafraîchir  trois  fois,  en  le  travaillant 
pendant  quelques  minutes  avec  la  main  humide.  Etaler  la  farine  en  couronne  sur 
une  table,  dans  un  lieu  chaud.  Couper  les  œufs,  les  faire  tiédir  au  bain-marie,  en 
les  battant;  les  verser  dans  le  centre  de  la  couronne;  ajouter  le  levain,  la  moitié 
de  Teau  tiède,  et  la  fleur  d'oranger  ;  incorporer  peu  à  peu  les  ingrédients  avec  le 
levain,  et  quand  il  ne  reste  plus  de  liquide,  incorporer  une  partie  de  la  farine  avec 
le  levain,  puis  ajouter  le  restant  de  l'eau  et  le  beurre  fondu,  les  faire  absorber  au 
levain  avant  d'incorporer  le  restant  de  la  farine  ;  quand  celle-ci  est  incorporée,  la 
pâte,  par  le  grand  travail  qu'elle  a  subi,  doit  se  trouver  très-lisse  et  élastique,  on 
doit  pouvoir  l'appuyer  avec  la  main  sans  qu'elle  s'y  attache.  A  ce  point,  la  mettre 
dans  une  terrine  tiède,  saupoudrée  avec  un  peu  de  farine  ;  la  couvrir  avec  un 
linge,  la  faire  lever  à  température  douce  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  légère  ;  la  rompre 
alors,  et  la  travailler  avec  la  main  ;  la  faire  de  nouveau  lever,  et  recommencer  la 
même  opération  encore  deux  fois;  renverser  enfin  la  pâte  sur  la  table  farinée,  la 
mouler  en  rond,  l'abaisser,  en  l'appuyant  avec  la  main  ;  écarter  la  pâte  sur  le 
centre,  afin  de  former  une  couronne.  Enlever  alors  la  pâte  avec  un  couvercle 
lisse  de  casserole,  la  poser  sur  un  rond  de  fort  papier,  beurré  avec  une  couche  de 
beurre  battu  en  pommade.  Laisser  revenir  la  pâte  pendant  une  demi-heure,  la 
dorer,  la  saupoudrer  avec  du  sucre  en  grain.  Prendre  le  gâteau  sur  une  large 
pelle,  le  pousser  adroitement  à  four  bien  chauflë,  mais  tombé  à  chaleur  modérée  : 
il  faut  que  le  papier  appuie  directement  sur  les  dalles  du  four  :  12  à  13  minutes  de 
cuisson  suffisent.  — Ce  gâteau  est  très-difficile  à  réussir  en  été. 

H32.  Dampfnouilles  à  la  mode  de  Munich  [DukatennudelnJ,  {Des- 
sin 3^9). —  Pâte  à  daynp [nouille.  —  Tamiser  500  grammes  de  farine,  dans  une 
terrine,  la  faire  tiédir  à  Tétuve.  Délayer  20  grammes  de  levure  avec  un  demi-verre 
de  lait  tiède,  et  avec  ce  liquide,  ainsi  que  le  quart  de  la  farine,  préparer  le  levain 
dans  la  terrine  même  ;  le  couvrir  avec  le  restant  de  la  farine,  le  faire  lever  à  tem- 
pérature douce;  quand  il  est  monté  du  double  de  son  volume,  le  travailler  avec 
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In  main,  lui  mêler  100  gramniosdc  bciiri'c  fonilu,  S  jiiunes  d'œuf,  un  peu  <lc  lait 
liède  ;  incorporer  la  farine  de  façon  à  obtenir  une  pâte  molle  ;  la  travailler  vigou- 
reusement afin  de  lui  donner  du  corps;  en  dernier  lieu,  lui  uicler  100  grammes 
de  9ucn>,  un  grain  de  sel,  une  pincée  de  zeste  ;  faire  de  nouveau  lever  la  pâte  à 
température  douce. 

ÉLiler  lapûtcsur  latalde  saupoudrée  de  farine,  la  travailler  pendant  quelques  mi- 
nutes avec  la  main  farinée,  afin  de  la  raffermir,  la  faire  refroidir  et  lui  donner  du 


corps  ;  l'aliaisser  ensuite  avec  le  rouleau,  en  abaisse  mince,  la  laisser  reposer  pen- 
dant 5  minutes,  la  distribuer  en  ronds  avec  un  cou|)e-pâte  de  3  à  i  centimètres  do 
diamètre;  ranger  à  mesure  ces  ronds  sur  un  linge  fariné,  à  distance  les  uns  dos 
autres;  les  couvrir  avec  du  papier  ;  faire  légèrement  lever  la  pâle  ù  température 
de  la  cuisine;  prendre  ensuite  ces  ronds  un  à  un,  les  humecter  avec  du  beurre 
d  ecrevisses,  les  ranger  en  couronne  dans  un  moule  uni,  à  cvlindre,  en  les  po- 
sant à  cheval,  les  uns  sur  les  autres  :  la  pâte  ne  doit  arriver  qu'aux  trois  quarts 
de  hauteur  du  moule  ;  la  faire  de  nouveau  lever  jusqu'à  ce  qu'elle  arrive  aux 
bords  ;  entourer  alors  le  moule  avec  des  bandes  de  papier  beurrées,  le  poser  sur 
un  plafond,  le  pousser  à  four  modéré  ;  faire  cuire  le  gâteau  pendant  40  minutes  ; 
en  le  sortant  du  four,  le  renverser  sur  un  plat;  envoyer  séparément  une  crème 
anglaise  â  la  vanille. 

1133.  G-alette  des  Rois,  à  la  Parisienne.  —  Tamiser  sur  la  table 
500  grammes  de  belle  farine,  faire  un  creux  sur  le  centre;  dans  celui-ci,  placer 
une  pincée  de  sel,  173  grammesde  beurre,  et  2  verres  d'eau  froide  ;  manier  d'a- 
bord le  beurre  avec  le  liquide,  incorporer,  peu  à  peu,  la  farine,  de  façon  à  obtenir 
une  pâle  lisse,  comme  pour  la  pâte  feuilletée  ;  la  laisser  reposer  pendant  un  quart 
d'heure. 

Manier,  dans  un  linge,  250  grammes  tie  beurre,  ferme,  lui  donner  une  forme 
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incorporer  la  panade,  en  même  temps  que  5  blancs  fouettés;  le  verser  dans  un 
moule  à  cylindre,  beurré  et  fariné,  le  faire  cuire  au  bain-marie  pendant  trois 
quarts  d'heure.  —  Au  moment  de  servir,  démouler  le  pouding  sur  un  plat^  le 
masquer  avec  une  crème  anglaise  à  la  vanille.  —  Tout  singulier  que  paraisse  ce 
mets,  il  est  très-estimé  dans  quelques  contrées  de  l'Allemagne. 

1113.  Piroguis  russes  aux  confitures.  —  Délayer  15  grammes  de 
levure  avec  un  verre  de  lait  chaud.  Tamiser  400  grammes  de  farine,  la  déposer 
dans  une  terrine  tiède  ;  faire  un  creux  sur  le  centre,  et  dans  celui-ci,  verser  le 
lait  ;  mélanger  la  farine  avec  le  liquide,  de  façon  à  obtenir  une  pâte  pas  trop  con- 
sistante; la  faire  lever  à  Tétuve  tiède;  quand  elle  a  doublé  de  volume,  la  tra- 
vailler avec  la  main  ;  ajouter  un  grain  de  sel,  un  peu  de  zeste  râpé,  4  cuillerées- 
à-bouche  de  sucre  en  poudre,  100  grammes  de  beurre  fondu,  et  enfin  6  jaunes 
d'œuf.  Couvrir  la  terrine,  faire  de  nouveau  lever  la  pâte. 

Couper  des  feuilles  de  papier  en  deux,  les  beurrer  au  pinceau,  puis  étaler  sur 
le  milieu  de  ces  feuilles  une  cuillerée  de  la  pâte  ;  sur  le  centre  de  celle-ci,  étaler 
une  cuillerée  de  marmelade  d'abricots;  couvrir  cette  marmelade  avec  un  peu  de 
la  même  pâte,  puis  rouler  le  papier  sur  lui-même  sans  replier  les  bouts  ;  ranger 
les  gâteaux  sur  une  plaque  ;  une  demi-heure  après,  les  cuire  à  four  un  peu  chaud  ; 
en  les  sortant,  enlever  le  papi'er,  couper  les  deux  bouts  des  gâteaux,  les  humecter 
avec  du  beurre  fondu,  les  rouler  dans  du  sucre  en  poudre,  les  dresser  sur  une 
serviette  plîéi». 

1114.  Mazurka  à  la  Polonaise.  —Ce  gâteau  fait  partie  de  ceux  que  les 
Polonais  servent  pour  le  béni  du  jour  de  Pâques  (voir  art.  627);  c'est  un  appareil 
à  génoise  aux  blancs  d'œuf,  cuit  dans  2  caisses  en  papier  en  forme  de  carré  lon^: 
donner  au  gâteau  l'épaisseur  de  4  à  S  centimètres  ;  quand  il  est  cuit,  parer 
les  abaisses,  les  masquer  sur  une  surface  avec  de  la  marmelade  d'abricots,  et  les 
poser  l'une  sur  l'autre  ;  puis  masquer  le  gâteau  sur  le  haut  et  sur  les  côtés  avec  de 
la  glace  au  blanc  d'œuf,  un  peu  épaisse,  disposer  alors  sur  les  bords,  en  diago 
nale,  des  lignes  aussi  droites  que  possible,  faites  avec  du  sucre  en  grain  colorié 
rouge,  jaune  ou  vert,  mais  surtout,  en  ayant  soin  de  n'employer  à  la  colorisation 
de  ce  sucre  que  des  couleurs  végétales  telles  que  le  vert-d'épinards,  la  cochenille 
ou  le  carmin  clarifié,  et  le  zeste  d'orange  ou  de  citron  râpé  sur  le  sucre  même. 
Chaque  ligne  de  couleur  doit  être  alternée  avec  une  ligne  blanche  formée  par  lu 
surfi\ce  glacée  du  gâteau. 

ms.  Petits  pains  de  riz  au  lait  d'amandes  (Dessin  332).  — Ran- 
g(îïrsur  un  petit  plafond  une  douzaine  de  grands  moules  à  dariole,  les  entourer 
avec  de  la  glace  pilée,  les  décorer  autour  et  au  fond  avec  des  fruits  :  angéliques, 
ananas  ou  écorces  confites,  en  ayant  soin  de  tremper  à  mesure  les  détails  du  dé- 
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cor  dans  de  la  gelée  mi-prise.  Quand  les  moules  sont  saisis,  les  chemiser  avec  une 
mince  couche  d'appareil  de  blanc-manger;  quand  cette  couche  est  ralîermie, 
emplir  le  vide  avec  un   appareil  bavarois,  au  riz,  mêlé  avec  un  salpicon  de 


fruits  confits.  Au  moment  de  servir,  tremper  les  moules  à  l'eau  chaude,  le.- 
essuyer  ;  démouler  les  petits  painSj  les  dresser  en  pyramide  sur  un  plat  dont  lo 
fond  est  masqué  avec  une  mince  couche  de  gelée  prise  sur  glace,  afin  de  les  em- 
pêcher de  glisser. 

1116.  Dampfliouillesàla  crème. —  Faire  tiédir,  dans  une  terrine, 
trois  quarts  de  litre  de  farine  tamisée  ;  délayer  1 S  à  20  grammes  de  bonne  levùn' 
avec  un  verre  de  lait  chaud,  passer  le  liquide,  et  avec  lui,  délayer  la  farine,  en  for- 
mant une  pâte  molle,  mais  avec  beaucoup  de  corps.  Couvrir  la  terrine,  faire  le- 
ver la  pâte  à  température  douce  ;  quand  elleamonté  au  double  de  son  volume, 
la  travailler  avec  la  main,  lui  mêler  125  grammes  de  beurre  fondu,  un  grain  de 
sel,  4  cuillerées-à-bouche  de  sucre  en  poudre,  4  ou  S  jaunes  d'œuf,  l'un  après 
l'autre,  en  travaillant  la  pâte. 

Quand  les  œufs  sont  incorporés,  la  pâte  ne  doit  pas  être  trop  légère  ;  au  besoin, 
il  faudrait  lui  mêler  une  poignée  de  farine.  Faire  de  nouveau  lever  la  pâte  à  tem- 
pérature de  la  cuisine,  puis  la  renverser  sur  la  table  farinée  ;  la  laisser  raffermir, 
l'abaisser  légèrement,  la  diviser  en  bandes  de  l'épaisseur  du  doigt;  couper  celles- 
ci  transversalement,  de  façon  à  obtenir  des  morceaux  en  forme  de  boules  de  la 
grosseur  d'une  noisette  ;  les  rouler  avec  la  main,  de  forme  ronde,  les  ronger  à 
mesure  sur  le  fond  d'une  casserole  plate,  beurrée  :  ces  boules  ne  doivent  pas  se 
toucher,  maïs  elles  doivent  être  placées  très-près  l'une  de  l'autre.  Laisser  de  nou- 
veau lever  la  pâte  pendant  une  heure,  à  température  de  ta  cuisine. 

Infuser  un  bâton  de  vanille  dans  un  verre  de  lait,  sucrer  celui-ci,  le  tenir  au 
chaud.  Quand  les  dampfnouilles  sont  levées,  les  mouiller,  juste  à  couvert  avec 
du  lait  chaud;  fermer  la  casserole,  la  poussera  four  chaud,  cuire  les  dampfnouilles 
pendant  12  minutes,  c'est-à-dire  le  temps  nécessaire  pour  que  le  liquide  soit  éva- 
poré, mais  il  ne  faut  pas  ouvrir  la  casserole  avant  (pie  les  dampfnouilles  soient 


f)l8  CUISINE  DE  TOUS  LES  PAYS. 

cuites  ;  quand  elles  sont  à  sec,  elles  doivent  se  trouver  bien  rondes,  délicates,  de 
couleur  blonde  ;  les  détacher  alors  du  fond  de  la  casserole,  à  Taide  d'une  palette, 
ou  avec  la  lame  d'un  couteau  ;  les  dresser  à  mesure  en  buisson  sur  un  plat,  le* 
masquer  légèrement  avec  de  la  crème  anglaise  à  la  vanille,  envoyer  séparément 
une  saucière  de  la  même  crème. 

1117.  Tourte  a  la  moelle.  —  Battre  4  œufs  dans  une  terrine,  leur  mêler 
iSO  grammes  de  farine,  un  grain  de  sel,  les  délayer  avec  6  décilitres  de  lait; 
passer  l'appareil  au  tamis,  dans  une  casserole;  lui  mêler  un  morceau  de  beurre, 
le  lier,  sur  feu^  sans  faire  de  grumeaux;  ajouter  200  grammes  de  sucre  vanillé, 
le  travailler  encore  7  ou  8  minutes  sur  le  feu  ;  le  retirer,  lui  incorporer  2  cuil- 
lerées-à-houche  de  lait  d'amandes,  2S0  grammes  de  moelle  de  bœuf,  fondue. 

Etaler,  sur  une  plaque,  une  abaisse  en  pâte  brisée  ou  rognure  de  feuilletage, 
ayant  30  centimètres  de  diamètre  ;  la  couper  ronde,  l'humecter  avec  de  l'eau,  à 
3  centimètres  des  bords,  puis  étaler  l'appareil  à  la  moelle  sur  les  parties  non 
mouillées,  en  couche  d'un  centimètre  d'épaisseur:  autour  de  l'appareil,  sur  les 
parties  humectées,  appliquer  une  bande  en  feuilletage,  ayant  3  centimètres  de 
large  sur  une  d'épaisseur  ;  en  souder  les  deux  bouts,  dorer  sa  surface,  et  pousser  la 
tourte  au  four  chaud.  Quand  la  bande  de  feuilletage  est  bien  levée,  sèche,  de 
belle  couleur,  la  glacer  au  sucre,  ainsi  que  la  crème;  2  minutes  après,  sortir  la 
tourte,  l'envoyCr  aussitôt,  car  elle  perd  toutes  ses  qualités  si  elle  est  mangée 
froide. 

1118.  Croûtes  aux  cerises  du  Grand-Duc.  —  Couper  8  ou  10 

tranches  de  pain  de  cuisine,  d'un  centimètre  et  quart  d'épaisseur,  de  forme 
ovale,  d'une  égale  dimension  ;  les  cerner  d'un  côté,  avec  la  pointe  d'un  couteau; 
les  faire  frire  de  belle  couleur,  dans  du  beurre,  les  égoutter,  les  vider;  emplir  le 
vide  avec  de  la  frangipane  aux  amandes  ;  saupoudrer  celle-ci  avec  du  sucre  (in, 
la  glacer  à  la  salamandre. 

D'autre  part,  retirer  les  noyaux  à  trois  quarts  de  litre  de  belles  cerises  ;  les 
mettre  dans  un  poêlon  d'office,  avec  un  peu  de  sucre  et  un  verre  de  vin  ;  les  cuire 
pendant  quelques  minutes,  les  enlever  avec  une  écumoire;  retirer  un  peu  du  li- 
quide, mêler  au  restant  2  poignées  de  sucre  et  le  zeste  d'un  citron;  réduire  vive- 
ment ce  sirop  jusqu'à  ce  qu'il  soit  serré;  ajouter  alors  les  cerises,  les  verser  dans 
un  plat  creux;  dresser  les  croûtes  sur  les  cerises. 

1119.  Napfkuchen,  baba  Allemand  (Dessin  353).  —  Le  napfkuchea 
est  un  gâteau  national  de  l'Allemagne  ;  on  le  prépare  généralement  bien  dans 
toutes  les  contrées. 

Tamiser  SOO  grammes  de  farine,  la  déposer  dans  une  terrine,  la  tenir  à  l'étuve 
douce  pendant  20  minutes.   Délayer  25  grammes  de  levure  avec  trois  quarts  de 
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verre  de  lait  chaud.  Avec  ce  liquide,  et  It;  quart  de  la  Tarine,  Tornier  un  levain 
dans  une  terrine  chaude,  le  faire  lever  à  l'élnve,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  monté  du 
double  de  son  volume. 

D'autre  pari,  prendre  la  terrine  où  est   la  farine,   l'écarter  avec  la  main, 
faire  un  creux  ;  dans  ce  creuv,  vei-ser  le  quart  d'un  verre  de  lait  tiède.  Battre 


5  œufs  dans  une  petite  casserole,  les  chauffer,  au  bain-marie,  jusqu'à  ce  qu'ils 
soient  tièdes  ;  leur  mêler  alors  173  grammes  de  beurre  fondu,  épuré  ;  puis 
verser  la  moitié  de  cet  appareil  dans  le  creux  de  la  farine,  incorporer,  peu  à 
peu,  celle-ci,  de  façon  à  former  une  pâte  onnsistante  ;  la  travailler  pendant  7  ou 
8  minutes,  afin  de  lui  donner  du  corps,  en  incorporant  peu  à  peu  le  restant  du 
beurre  et  des  œufs.  Quand  la  pâte  est  légère,  élastique,  lui  mêler  le  levain  ;  la 
travailler  encore  fi  ou  6  minutes;  ajouter  100  grammes  d'amandes  douces  et 
amèrcs,  pilées,  puis  200  grammes  de  raisins  de  Corinthc  et  de  Smyrne,  une 
pincée  de  zeste  d'orange  haché,  enfin,  une  pincée  de  macis.  Couvrir  la  terrine, 
faire  lever  la  pâte. 

Beurrer,  avec  du  beurre  épui-é,  l'intérieur  d'un  moule  à  cylindre,  en  terre  ou 
en  cuivre,  le  saupoudrer  aveu  des  amandes  hachées.  Quand  la  pâte  est  levée  à 
point,  la  briser  avec  la  main,  puis  la  prendre  |»ar  petites  parties  à  la  fois,  et  avec 
elle,  emplir  le  moule  aux  trois  quarts  de  sa  hauteur.  Faire  de  nouveau  lever  la 
pâte  jusqu'à  ce  qu'elle  arrive  à  hauteur  des  bords.  Poser  le  moule  sur  un  plafond, 
le  pousser  à  four  modéré  ;  cuire  le  gâteau  pendant  trois  quarts  d'heure  ;  en  le  sor- 
tant, le  démouler,  le  laisser  refroidir. —  Avec  celte  quantité  de  farine,  on  peut 
obtenir  2  grands  gâteaux. 

H20.  Charlotte  de  pommes  à  l'Allemande.  —Peler  une  quinzaine 
de  pommes  de  reinette-franches,  les  émincer,  les  mettre  dans  une  casserole,  avec 
quelques  cuillerées  d'eau  ;  les  couvrir,  les  faire  cuire  jusqu'à  ce  que  le  liquide 
soit  réduit;  les  sucrer  alors;  ajouter  un  morceau  de  cannelle,  un  morceau  de 
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zeste  ;  les  remuer  jusqu'à  ce  que  ra|)pareîl  soit  en  marmelade  ;  les  retirer  ilu  rcii, 
enlever  le  zeste  et  la  cannelle,  ajouter  une  poignée  de  raisins  de  Corinthe,  au- 
tant de  cédrat  conTit  coupé  en  petits  dés. 

Beurrer  un  moule  à  charlotte,  le  foncer  avec  du  pain,  emplir  le  vide  avrc 
l'appareil  aux  ponimos,  tiède;  couvrir  le  dessus  avec  un  Iranchr  rondo  de  |kain. 
poser  le  moule  sur  un  petit  plafond,  le  pousser  au  four,  et  cuire  la  charlotte 
pendant  3;J  minutes  ;  quand  le  pain  est  de  helle  couleur,  renverser  la  charlolle 
sur  un  plat  et  la  servir. 

1121.  Charlotte  "Westphalienne.  —  Couper  une  quinzaine  de  pommes 
en  quartiers,  les  peler,  les  parer,  les  émincer,  lus  mettre  dans  une  casserole  avec 
200  grammes  de  beurre  fondu  ,  les  faire  saulcT  à  feu  vif  jusqu'à  ce  qu'elles  aient 
réduit  leur  humidité;  les  saupoudrer  avec  quelques  poignées  de  sucre  en  poudre: 
ajouter  un  peu  de  zeste  de  citron,  un  morceau  de  cannelle,  les  cuire  quelques 
minutes,  les  retirer  du  fou. 

Faire  sécher,  puis  tamiser,  à  une  passoire  fine,  5  à  COO  grammes  de  mîo  de 
pain  noir  (pumpemiket)  râpé;  mettre  cette  mie  de  pain  dans  une  casserole  plate 
avec  2o0  grammes  do  beurre  chaud,  la  faire  revenir  pendant  quelques  minute» 
])our  la  sécher  légèrement  ;  verser  alors  l'appareil  dans  une  terrine  ;  lui  mêler  un 
peu  de  zeste  haché,  2  cuillerées  de  sucre  de  cannelle;  l'imbiber  avec  un  demi- 
vorre  de  vin  de  Malaga  ou  de  Madère,  et  avec  lui,  masquer  le  fond  et  le  tour  d'un 
moule  à  charlotte  beurré  ;  lui  donner  l'épaisseur  dun  centimètre  et  demi,  mais 
en  pressant  fortement  le  pain,  afin  de  lui  faire  prendre  de  la  résistance;  emplir 
le  vide  avec  les  pommes  tîèdcs  ;  couvrir  le  dessus  avec  une  tranche  ronde  do  pain 
beurré;  poser  le  moule  sur  un  plafond,  le  pousser  à  four  modéré  ;  cuire  la  char- 
lotte pendant  40  minutes  ;  en  la  sortant  du  four,  la  dégager  autour ,  la  renverser 
sur  un  plat,  la  saupoudrer  avec  du  sucre  fin, 

H22,  Croûtes  aux  fruits  (Dessin  354).  —  Couper  7  à  8  tranches  de 


]iain,  déforme  ovale,  avant  un  |>eu  plus  dun  ceutimètro  d'épaisseur; 
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3  autres  de  forme  ronde  ;  les  cerner  d'un  côté ,  les  faire  frire  au  beurre,  les  vider, 
en  les  ouvrant;  les  masquer  à  rintérieuravec  un  peu  de  marmelade,  les  garnir  avee 
un  salpicon  d«  fruits  confits,  mêlés  avec  des  cerises  mi-sucre,  liés  avec  un  peu  de 
marmelade  d'abricots,  délayée  avec  du  madère.  Dresser  les  croûtes  ovales  sur  un 
plat,  ayant  un  montant  en  pain  frit  colle  sur  son  centre,  en  les  posant  presque 
debout,  mais  en  les  appuyant  sur  des  fruits.  Dresser  les  croûtes  rondes  sur  le 
haut;  piquer  sur  le  montant  un  hàteict  garni  de  fruits.  Masquer  légèrement  les 
croûtes  et  le  fond  du  plat  avec  un  peu  de  sauce  abricots  au  madère;  mêler  au 
restant  de  la  sauce  quelques  cuillerées  de  raisins  de  Sinyrne,  lavés  à  l'eau 
chaude,  cuits  2  minutes  dans  un  sirop  lé^er.  Verser  cette  sauce  dans  une 
saucière. 

1123.  Charlottes  de  poires  (Dessin  353).  —  Diviser,  chacune  on  doux 
parties,  8  à  10  moyennes  poires  de  beurré-blanc  ou  gris;  les  peler,  couper  chaque 


moitié,  sur  la  longueur,  en  3  ou  4  morceaux  ;  les  mettre  dans  une  casserole  plate, 
avec  du  beurre  fondu,  un  demi-bùton  de  vanille  ;  les  sauter  sur  feu  vif,  les  sau- 
poudrer avec  une  poignée  de  sucre,  les  cuire  jusqu'à  ce  qu'elles  aient  réduit  leur 
humidité  ;  les  égoutter  alors ,  les  mêler  avec  2  cuillerées  de  marmelade  d'abri- 
cols,  les  laisser  refroidir. 

Faire  fondre  250  grammes  de  beurre,  le  verser  dans  une  casserole  plaie,  "en  le 
décantant.  —  Couper  minces  des  tranches  de  pain  de  cuisine,  on  donnant  aux  par- 
lies  coupées  la  forme  d'un  triangle  allongé  dont  la  longueur  forme  exactement  la 
moitié  du  diamètre  du  moule;  les  tremper  dans  du  beurre  fondu,  les  ranger  en 
rosace,  sur  le  fond  du  moule,  en  les  posant  à  cheval  ;  couper  le  pain  sur  le  milieu 
avec  un  coupe-pàto,  remplacer  les  parties  enlevées  par  un  rond  un  peu  épais, 
coupé  avec  le  même  coupe-pâte. 

Couper  sur  des  tranches  de  pain  de  cuisine,  des  bandes  de  la  hauteur  du  moule, 
ayant  3  à  4  centtmèlres  de  large  ;  les  tremper  dans  du  beurre  fondu,  les  appliquer 
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fins.  Quand  le  gâteau  est  monté,  Tentourer,  à  sa  base,  avec  des  moitiés  de 
pommes  en  hérisson,  c'est-à-dire,  cuites  au  beurre,  bien  entières,  un  peu  fermes, 
glacées  avec  de  la  marmelade  d'abricots,  puis  piquées  avec  des  amandes  en  filets, 
et  sèches,  saupoudrées  avec  du  sucre,  glacées  à  la  salamandre;  poser  aussi  une 
demi-pomme  sur  le  haut;  envoyer  le  gâteau  en  même  temps  qu'une  saucière  de 
crème  anglaise. 

11 44.  Pâté  de  foie-gras  pour  dessert  (imitation),  (Dessin  365].  — 

Monder  350  grammes  d'amandes,  les  égoutter,  les  piler,  les  passer  au  tamis.  — 
Cuire  au  petit-cassé  un  kilogramme  de  sucre,  avec  un  bâton  de  vanille;  quand  il 
est  à  point,  le  retirer  du  feu,  lui  mêler  les  amandes  pilées,  de  façon  à  former  une 
pâte  ;  verser  celle-ci  dans  le  mortier,  la  piler  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  lisse  ;  la  reti- 
rer alors,  la  travailler  sur  la  table  saupoudrée  avec  du  sucre  fin,  la  diviser  ;  colo- 
rer les  différentes  parties  :  en  rouge  veiné  de  blanc,  pour  imiter  le  jambon  ;  en  café 
au  lait^  pour  imiter  le  foie-gras;  en  noir  avec  du  chocolat  et  du  caramel,  pour 
imiter  les  truffes;  enfin,  en  couleur  de /?d/e  cuite.  Avec  celle-ci,  abaissée  mince, 
foncer  un  petit  moule  uni,  à  pâté  de  Strasbourg.  Humecter  intérieurement  la 
pâte,  la  masquer  avec  une  autre  abaisse  en  pâte  blanche  afin  d'imiter  la  pâte  mal 
cuite  de  l'intérieur  des  pâtés.  —  Hacher  quelques  parties  de  pâte  de  couleur 
blanche  et  rouge,  café  au  lait  et  noire,  les  mêler  ensemble  :  cette  pâte  hachée, 
doit  imiter  la  farce  ;  la  lier  avec  un  peu  de  gelée  de  pommes,  en  déposer  une 
couche  au  fond  de  la  caisse  foncée.  Couper  en  gros  carrés  la  pâte  café  au  lait  imitant 
le  foie-gras.  Larder  ces  carrés  avec  quelques  filets  carrés  de  pâte  noire  imitant  la 
truffe,  puis  couper  des  filets  carrés  sur  la  pâte  marbrée  et  la  pâte  blanche.  Mêler 
ces  différentes  pâtes  dans  une  terrine,  leur  adjoindre  quelques  petites  noix  con- 
fites (très-noires  et  bien  égouttées),  des  poires  et  des  abricots  également  confits 
et  coupés;  ajouter  quelques  petits  filets  de  pâte  de  coings  ou  de  pommes.  Ceci 
constitue  la  garniture  intérieure  du  pâté  qu'il  faut  ranger  dans  le  vide  de  la  caisse, 
en  distribuant  les  nuances  avec  discernement;  mais  il  faut  surtout  observer  de 
laisser  un  petit  vide  entre  les  viandes  imitées  et  la  croûte  du  pâté.  Dans  ce  vide, 
couler  de  la  gelée  douce,  au  zeste  ou  aux  liqueurs,  mais  plus  collée  qu'à  l'ordi- 
naire, et  un  peu  foncée  en  couleur  :  cette  gelée  ne  doit  être  coulée  que  froide, 
légèrement  liée  ;  quand  elle  est  prise,  appuyer  tout  doucement  l'appareil,  le  monter 
en  dôme,  le  couvrir  avec  une  abaisse  ;  souder  celle-ci  avec  les  bords  de  la  caisse, 
la  couper  droit,  la  pincer  de  même  façon  qu'on  opère  à  l'égard  de  pâtés  ordi- 
naires. Faire  une  cheminée  sur  le  centre  du  dôme,  et  orner  celui-ci  avec  des 
feuilles  imitées.  Enlever  ensuite  le  moule,  et  pincer  les  parois  de  la  pâté. 

Quand  le  pâté  est  pincé,  il  faut  nuancer  la  pâte,  du  haut  et  du  tour,  avec  du  ca-       f 
ramel  réduit  en  sirop  serré,  afin  de  brunir  très-légèrement  les  parties  saillantes 
du  pâté,  la  crête  et  le  dôme.  —  Au  moment  de  servir,  couper  un  morceau  du 


f 
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pâté,  de  TaçoD  à  mettre  à  nu  la  garniture  intérieure;  le  poser  sur  un  plat,  l'en- 
voyer tel,  ou  cntoun;  avec  de  la  gelée  douce,  hachée  ou  coupée  en  croûtons. 


comme  la  gelée  grasse.  —  Cet  entremets  ne  peut  être  servi  qu'au  dessert,  car  la 
pâte  d'amandes  étant  trcs-sucrée,  rassasie  promptement.  Si  le  pâté  est  bien  ■ 
imité,  il  est  rare  qu'il  n'occasionne  pas  à  table,  quelque  méprise  agréable. 

HiK.  Corbeille  en  nougat,  g:arnie  de  crème  (Dessin  366).  — 
Prendre  600  grammes  d'amandes  mondées,  les  émincer  sur  le  travers,  les  fairi' 


séchera  l'étuve  douce  pendant  5  à  6  heures,  les  peser,  les  chauffer  sans  les  co- 
lorer. Prendre  moitié  de  leur  poids  de  sucre  en  poudre,  le  mettre  dans  un  poêlon 
non  étamc,  ajouter  le  jus  de  2  citrons,  le  tourner  sur  feu  jusqu'à  ce  qu'il  soit 
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dissous;  le  faire  bouillir  pendant  quelques  secondes,  sans  le  colorer;  lui  incor- 
porer aussitôt  les  amandes,  et  retirer  le  poêlon  du  feu. 

Avec  cet  appareil,  foncer  \iveinent  un  moule  à  corbeille,  en  trois  pièces,  préa-  | 

lablement  huilées,  en  observant  de  tenir  le  nougat  d'une  égale  épaisseur,  mais 
mince  ;  le  laisser  bien  refroidir  avant  de  le  démouler.  Monter  alors  la  corbeille, 
en  collant  les  différentes  pièces  avec  du  sucre  au  cassé.  Avec  le  surplus  du  nougat, 
foncer  à  moitié  un  moule  à  charlotte,  le  renverser  sur  un  plat,  en  le  collant,  puis 
coller  la  corbeille  sur  ce  fond.  Décorer  les  bords  de  la  corbeille,  d'abord  avec  une  ! 

bordure  en  feuilletage  à  blanc,  puis  avec  une  couronne  de  reines-Claude  confites,  < 

glacées  au  cassé;  coller  2  anneaux  en  feuilletage  sur  les  côtés,  entourer  la  base 
de  la  coupe  avec  une  couronne  de  dartois  ou  gâteaux  fourrés,  en  forme  de  carré-  1 

long;  emplir  la  corbeille  avec  une  glace  à  la  crème,  vanillée. 

H  46.  Biscuit  au  beurre.  —  Déposer  dans  une  bassine  250  grammes  de  f 

sucre,  7  jaunes,  un  œuf  entier,  un  grain  de  sel,  un  peu  de  zeste  de  citron  haché  ; 
travailler  l'appareil  jusqu'à  ce 'qu'il  soit  mousseux  et  léger;  incorporer  alors  8 
blancs  d'œuf  fouettés,  en  même  temps  que  250  grammes  de  farine  tamisée,  bien 
sèche,  mais  par  petite  quantité  à  la  fois,  en  l'alternant  avec  2Î50  grammes  de  beurre 
fondu,  épuré  et  refroidi;  avec  cet  appareil,  emplir  un  moule  à  biscuit,  beurré  et 
fariné;  faire  cuire  le  biscuit  à  four  modéré,  le  démouler,  le  laisser  refroidir,  le 
dresser  sur  une  serviette  pliée. 

1147.  Biscuit  à  l'Espagnole.  —  Préparer  un  appareil  de  biscuit 
à  l'orange  (Voy.  art.  1163)  dans  les  proportions  de  800  grammes  de  sucre, 
275  grammes  de  fécule  et  farine  par  parties  égales,  14  œufs,  un  grain  de  sel  et 
zestes.  —  Cuire  le  biscuit  dans  un  moule  à  dôme  ;  en  le  sortant  du  four,  le  couper 
droit  sur  le  haut,  l'imbiber,  peu  à  peu,  avec  la  valeur  d'un  grand  verre  de  xérès 
sucré,  ou  de  bon  malaga  ;  le  démouler  sur  un  plat,  et  l'imbiber  aussi,  avec  le  vin. 
sur  les  surfaces  ;  le  masquer  entièrement  avec  une  couche  d'œufs  filés  (Voy. art.  612). 
Envoyer  séparément  une  sautière  de  marmelade  d'abricots,  allégée  avec  du  xérès. 

1148.  Gâteaux  aux  pommes ,  à  T Allemande.  —  Couper  6  pommes 

de  reinette  en  quartiers;  les  peler,  les  parer,  les  émincer,  les  mettre  dans  une  cas- 
serole avec  200^rammes  de  beurre  fondu,  les  faire  sauter  à  feu  vif  jusqu'à  ce  qu'elles 
soient  bien  chaudes,  les  retirer  aussitôt.  —  Déposer  100  grammes  de  farine  dans 
une  terrine,  la  délayer  avec  un  verre  de  lait  froid,  et  4  ou  5  œufs  entiers;  fouetter 
l'appareil,  le  passer  au  tamis,  lui  mêler  3  cuillerées-à-bouche  de  sucre,  un  peu 
de  zeste  d'orange,  un  grain  de  sel. 

Beurrer  largement  une  casserole  plate ,  mêler  les  pommes  avec  l'appareil  pré- 
paré, verser  celui-ci  dans  la  casserole;  cuire  le  gâteau  à  four  doux  pendant  40 
minutes.  —  Aussitôt  que  l'appareil  est  raffermi,  et  un  peu  sec,  le  saupoudrer  lar- 
gement avec  (lu  sucre  en  poudre  ;  10  minutes  après,  le  retirer  du  four,  le  diviser 
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en  carres  longs;  enlever  les  gâteaux,  à  l'aide  d'une  palette,  les  dresser  sur  une 
serviette  plîée. 

1149.  Gâteau  Saint-Amand  (Dessin  367). —  Faire  ehauffer  350  gram- 
mes de  farine  dans  une  terrine  ;  en  prendre  le  quart  dans  une  petite  casserole. 
Avec  IS  à  20  grammes  de  levure,  les  trois  quarts  d'un  verre  de  lait  tiède,  former 
un  levain;  couvrir  la  casserole,  la  tenir  à  l'étuve  jusqu'à  ce  que  la  pâte  soit  montée 


du  double.  —  Avec  la  main,  faire  un  creux  dans  le  restant  de  la  farine  ;  dans  ce 
creux,  placer  3  jaunes  et  un  œuf  entier,  4  ru illerées-à -bouche  de  crème  tiède, 
100  grammes  de  beurre,  une  pincée  de  sel,  4  on  5  cuillerées  de  sucre  vanillé. 
Mêler  le  beurre,  la  crème  et  les  «rufs,  incorporer  la  farine  peu  û  peu,  en  tenant 
la  pâte  ferme,  ta  travailler  vigoureusement  pendant  10  à  12  minutes,  ajouter 
2  œufs  entiers,  un  à  un;  quand  ils  sont  incorporés,  mêler  le  levain  ù  la  pâte; 
travailler  celle-ci  pendant  quelques  minutes,  lui  incorporer  encore  100  grammes 
de  beurre  ;  couvrir  la  pâte,  la  faire  lever  à  température  douce  pendant  une  heure 
et  demie  ;  la  travailler  alors  avec  la  main ,  lui  incuporer  4  cuillerées  de  crème 
fouettée. 

Beurrer  un  grand  moule  à  bordure,  à  fond  bombé;  l'emplir  aux  trois  quarts 
avec  la  pâte,  mais  par  couches,  en  alternant  chaque  couche  avec  des  marrons 
confits,  bien  égouttcs,  divises;  poser  le  moule  sur  une  plaque,  faire  lever  la  pâle 
pendant  20  minutes;  quand  elle  arrive  à  peu  près  à  hauteur  des  bords,  entourer 
le  moule  avnt^^Ane  bande  de  papier  beurré;  le  pousser  à  feu  modéré;  cuire  le 
gâteau  pendant  40  minutes;  en  le  sortant  du  four,  l'imbiber  avec  la  valeur  d'un 
demi-verre  de  sirop  de  marrons,  vanillé,  chaud,  mêlé,  au  dernier  moment,  avec 
4  cuillerées  de  marasquin  ;  laisser  refroidir  le  gâteau,  le  dresser  sur  un  platfroid  ; 
garnir  le  centre  avec  une  glace  à  la  purée  de  marrons,  finie  avec  de  la  crème 
fouettée.  Entourer  la  glace  avec  ime  couronne  de  feuilles  d'angéli(|ue,  coupées  en 
pointe,  et  la  base  du  gâteau,  avec  une  couronne  de  reines-Claude. 
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1150.  Gâteau  mille-feuille,  à  la  Bavaroise.  —  Prendre  5  à  600 

grammes  de  rognures  de  feuilletage  ;  diviser  la  pâte  en  douze  parties  de  la  grosseur 
d'un  œuf;  les  abaisser  en  abaisses  rondes  et  minces,  les  i*anger  sur  des  plaques, 
les  couper  avec  un  moule  à  charlotte ,  les  cuire  à  four  doux  ;  en  les  sortant  du 
four,  les  tenir  sous  presse  légère,  simplement  pour  les  égaliser;  quand  elles  sont 
froides,  les  masquer  tour  à  tour  avec  une  couche  d'appareil  bavarois  à  la  vanille, 
les  couper  chacune  en  quatre  parties ,  les  monter  régulièrement  les  unes  sur  les 
autres.  Masquer  le  gâteau  avec  une  couche  d'appareil,  le  saupoudrer  avec  des  pis- 
taches hachées,  le  tenir  sur  glace  pendant  une  demi-heure. 

1151.  Gâteau  Héloïse.  —  Préparer  un  appareil  à  biscuit,  dans  les  pro- 
portions de  24  jaunes  d'œuf  pour  500  grammes  de  sucre  (Voy.  art.  1 163),  le  cuire 
dans  un  moule  à  timbale. 

Mêler  10  jaunes  d'œuf,  dans  une  casserole,  avec  200  grammes  de  sucre,  125 
grammes  de  beurre,  2  cuillerées-à-bouche  d'eau  de  fleur  d'oranger;  lier  la  crème 
sur  feu,  en  la  tournant,  mais  sans  la  faire  bouillir.  —  Quand  le  biscuit  est  dé- 
moulé, le  couper  droit,  l'émincer  en  tranches  transversales,  le  reformer,  en  mas- 
quant chaque  tranche  avec  une  couche  de  la  crème  préparée  ;  quand  il  est 
monté,  le  poser  sur  une  grille,  le  masquer  entièrement  avec  une  glace  crue  à  l'o- 
range, préparée  avec  de  l'eau  et  de  la  glace  de  sucre  ;  le  dresser  sur  une  serviette 
pliée. 

1 152.  Gâteaux  de  Milan.  —  Travailler  dans  une  terrine  125  grammes  de 
sucre  avec  2  œufs  et  2  jaunes,  comme  pour  biscuit;  quand  l'appareil  est  mous- 
seux, ajouter  2  cuillerées-à-bouche  d'amandes  moulues,  puis  125  grammes  de 
beurre  fondu;  travailler  encore  l'appareil  pendant  3  minutes,  lui  incorporer 
250  grammes  de  farine,  ainsi  que  4  cuillerées  de  cédrat  confit  :  la  pâte  doit  être, 
ferme.  La  prendre  avec  une  cuftler,  par  parties  de  la  grosseur  d'une  noix,  les  dé- 
poser sur  la  table  légèrement  farinée,  les  rouler  avec  la  main,  les  arrondir,  les 
ranger  à  mesure  sur  une  plaque,  à  distance  ;  les  cuire  à  four  modéré  pendant 
14  à  15  minutes.  —  Cet  appareil  donne  24  gâteaux. 

1153.  Gâteau  dauphin  (Dessin  368).  —  Mêler  16  jaunes  d'œuf  dans  une 
casserole  avec  500  grammes  de  beurre  ;  cuire  l'appareil,  en  le  tournant,  le  lier  à 
point,  sans  le  faire  bouillir,  le  laisser  refroidir;  lui  mêler  alors  16  jaunes  d'œuf 
crus,  et  500  grammes  de  sucre  ;  le  travailler  vigoureusement  avec  une  cuiller,  afin 
de  le  rendre  léger  comme  un  appareil  à  biscuit;  additionner  un  grain  de  sel,  elle 
zeste  râpé  d'une  orange;  incorporer  16  blancs  fouettés,  en  même  temps  qu'une 
cuillerée  de  fécule  ;  verser  l'appareil  sur  des  plaques  couvertes  de  papier  beurré, 
en  lui  donnant  3  centimètres  d'épaisseur;  le  cuire  à  four  doux,  le  laisser  re- 
froidir. 
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Découper  l'appareil  cuit,  en  abaisses  rondes,  mais  graduées,  de  façon  à  former 
le  dôme,  les  monter  sur  un  plat  comme  un  napolitain,  en  les  masquant  a  mesure 
avec  de  la  marmelade  d'abricots;  masquer  la  surface  avec  une  couche  de  merin- 


gue, puis  le  décorer  au  cornet  dans  le  genre  représenté  parle  dessin;  saupoudnir 
le  décor  avec  du  sucre  fin,  le  faire  colorer  légèrement  à  four  doux.  En  sortant  le 
gâteau  du  four,  orner  les  cavités  du  décor  avec  des  cerises  mi-sucre.  Envoyer  sé- 
parément une  sauce  abricot. 

H54.  Gambridg-e  cake. — Travailler,  sur  la  table,  500  grammes  de  farine 
avec  250  grammes  de  beurre;  quand  la  pâte  est  lisse,  ajouter  250  grammes  de 
sucre,  2  œufs  entiers  et  gros  comme  2  têtes  d'épingle  d'ammoniac.  Travailler  vi- 
goureusement la  pâte  :  elle  doit  être  légèrement  ferme  :  l'abaisser  de  l'épaisseur 
d'un  tiers  de  centimètre,  la  couper  avec  un  coupe-pàtc  rond,  uni  ;  pincer  alors 
les  gâteaux  tout  autour,  les  rayer  en  dessus  avec  la  pointe  d'un  petit  couteau;  les 
ranger  sur  une  plaque,  les  dorer,  les  cuire  à  four  modéré;  ils  doivent  rester 
blonds. 

1155.  Biscuit  au  madère.  —  Travailler  dans  une  terrine  250  grammes 
de  sucre  avec  S  œufs  entiers  ;  quand  l'appareil  est  mousseux,  ajouter  100  grammes 
d'écorces  d'orange,  confites,  hachées,  un  demi-verre  de  madère,  une  pincée  de 
carbonnade,  250  grammes  de  farine  et  190  grammes  de  beurre,  à  demi  fondu, 
mais  froid;  cuire  le  biscuit  à  four  modéré  dans  un  moule  uni,  beurré,  empli  aux 
trois  quarts. 

1156.  Pommes  à  la  Florentine.  —  Peler  7  ou  8  bonnes  pommes  de 
reinette  ;  les  vider,  avec  un  tube  à  colonne  ,  les  faire  cuire  dans  un  sirop  léger, 
acidulé,  en  les  tenant  un  peu  fermes,  et  bien  entières  ;  les  égoutter,  emplir  le 
vide  avec  du  riz  sucré,  masquer  celui-ci  avec  de  la  marmelade  d'abricots. 

Étaler  sur  un  plat,  une  couche  de  purée  de  marrons  un  peu  ferme,  sucrée,  va- 
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nillée,  finie  avec  quelques  jaunes  d'œuf.  Ranger  les  pommes  sur  cette  couche,  les 
glacer  au  pinceau  avec  de  la  marmelade  d'abricots,  les  chauffer  pendant  quelques 
minutes  au  four;  en  les  sortant,  les  saupoudrer  avec  des  pistaches  hachées. 

1 157.  Riz  au  lait  à  rSspag'nole.  —  Laver  500  grammes  de  riz,  le  mettre 
dans  une  casserole  avec  de  l'eau  froide  ;  le  cuire  à  moitié  ;  l'égoutter,  et  finir  de 
le  cuire  dans  du  lait;  le  tenir  sur  feu  jusqu'à  ce  qu'il  soit  bien  tendre,  mais  non 
pâteux;  le  sucrer  en  dernier  lieu  ;  quand  il  est  à  point,  le  dresser  sur  un  plat  creux; 
lisser  la  surface,  et  sur  celle-ci,  poser  un  papier  découpé  à  jour,  et  beurré,  for- 
mant un  ornement  quelconque  ;  puis  saupoudrer  le  papier  avec  de  la  cannelle  en 
poudre,  mêlée  avec  un  peu  de  sucre,  de  façon  qu'en  retirant  le  papier,  le  dessin 
découpé  sur  celui-ci  reste  tracé  et  visible  sur  la  surface  du  riz. 

M58.  Riz  à  la  Béarnaise.  —  Faire  blanchir  250  grammes  de  riz  pendant 
6  à  7  minutes;  l'égoutter,  le  remettre  dans  la  casserole,  le  mouiller  avec  du  lait 
chaud,  le  faire  cuire  à  feu  modéré;  quand  il  est  bien  tendre,  et  à  sec,  le  sucrer; 
le  couvrir,  le  tenir  ainsi  jusqu'à  ce  qu'il  soit  à  peu  près  refroidi  ;  lui  mêler  alors 
la  valeur  d'un  demi-verre  de  marasquin,  et  quelques  cuillerées  de  sirop  à 
l'orange. 

D'autre  part,  poser  un  moule  à  dôme  sur  une  couche  de  glace  pilée,  salée; 
couvrir  le  moule,  l'entourer  aussi  avec  de  la  glace  ;  quand  il  est  bien  frappé, 
ranger  le  riz  dans  le  vide,  par  couches,  en  les  saupoudrant  avec  des  fruits  confits, 
coupés  en  gros  dés,  lavés  à  l'eau  tiède,  macérés  dans  du  marasquin  pendant  une 
heure.  Quand  le  moule  est  plein,  le  couvrir,  d'abord,  avec  un  rond  de  papier 
dépassant  les  bords,  puis  avec  son  couvercle  ;  mastiquer  les  jointures  avec  du 
beun'e  ou  de  la  pâte,  laisser  frapper  1  appareil  pendant  une  heure.  —  Au  moment 
de  servir,  laver  vivement  le  moule  à  l'eau  tiède,  l'essuyer,  dresser  le  riz  sur  un 
plat  froid,  en  le  renversant. 

H59.  Forteresse  en  biscuit  (Dessin  369).  —  Travailler  dans  une  ter- 
rine 600  grammes  de  sucre  en  poudre  (parfumé  à  l'orange)  avec  4  œufs  entiers  et 
42  jaunes;  quand  l'appareil  est  mousseux,  incorporer,  peu  à  peu,  400  grammes  de 
beurre  fondu,  épuré;  continuer  à  le  travailler;  quelques  minutes  après,  incor- 
porer 4  cuillerées-à-bouche  de  rhum,  un  grain  de  sel,  puis  5  on  6  blancs  d'œuf 
fouettés,  en  même  temps  que  300  gram^ies  de  farine  ou  fécule,  en  les  tamisant 
sur  l'appareil  ;  cuire  les  trois  quarts  de  celui-ci  dans  des  moules  enfer-blanc,  sans 
fond,  ou  des  caisses  en  papier,  du  diamètre  que  doit  avoir  la  forteresse.  Cuire  le 
restant  de  l'appareil  sur  une  plaque.  Quand  le  biscuit  est  sorti  du  four  et  refroidi, 
monter  les  abaisses  l'une  sur  l'autre,  en  les  masquant  à  mesure  avec  de  la  mar- 
melade d'abricots  ;  l'égaliser  autour  en  le  coupant,  fixer  sur  le  haut  une  abaisse 
mince,  et  sur  celle-ci,  coller  une  bande  mince  crénelée.  Creuser  les  meurtrières^ 
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(liitis  rqmîssciir  du  hlsciiit,  cl  mnsiiuer  les  [Kirois  aviH-  de  la  inaniioladc  d'al>n- 
oots  ;  le  poser  ensuite  sur  une  abaisse  aussi  en  biscuit,  ou  un  fond  masqué  en  pas- 
lillage,  plus  large;  entourer  celui  ci  avec  une  bande  crénelée,  et  la  masquer 
également  avec  de  la  marmelade. 

A\oc  de  la  glace  royale  poussée  au  cornet,  border  les  créneaux  et  rayer  le  corps 


de  la  forteresse.  Cerner  le  dessus  du  biscuit,  afin  de  le  creuser  légèrement.  Fixer 
dans  les  embrasures  la  boucbe  de  quelques  canons,  imités  en  biscuit  ou  en  pâte 
d'amande.  Poser  la  forteresse  sur  un  plat  dont  le  fond  est  masqué  avec  une 
serviette.  Au  moment  de  servir,  emplir  le  vide  dti  haut  avec  de  la  crème  Chan- 
tilly sucrée  et  parfumée,  ou  bien  avec  une  crème  plombière. 

Comme  variété,  les  deux  bandes  crénelées  peuvent  être  imitées  en  pâte  d'a- 
mande blanche,  un  peu  c[>aisse.  et  bordées  avec  un  cordon  de  glace  royale  do  cou- 
leur rose. 

1 160.  Blanc-mang-er  à  la  Russe.  —  Prendre  la  valeur  d'un  demi-litre 
de  lait  d'amandes,  sucré,  parfumé  an  zeste  d'orange  ;  ajouter  6  feuilles  de  gélatine 
dissoute  ;  le  verser  dans  un  poêlon,  le  lier  sur  glace,  en  le  tournant  ;  lui  incorpo- 
rer alors  la  valeur  de  2  verres  de  crème  fouettée  ;  verser  l'appareil  dans  un  moule 
à  dôme,  préalablement  frappé  avec  de  la  glace  pilée,  salée  ;  fermer  le  moule,  lutcr 
les  jointures  avec  de  la  pâte,  le  couvrir  avec  de  la  glace  salée;  une  heure  après 
tremper  le  moule  à  l'eau  tiède,  renverser  le  blanc-manger  sur  une  serviette. 

i  161 .  Pain,  d'abricots.  —  Choisir  de  bons  abricots  mûrs,  les  peler,  passer 
les  chairs  au  tamis  fin  ;  sucrer  cette  purée,  lui  mêler  un  peu  de  kirsch,  quelques 
cuillerées  de  lait  d'amandes,  le  jus  de  2  oranges  ou  de  2  citrons,  la  délayer  avec 
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7  ou  8  feuilles  de  gélatine  dissoute  à  Teau;  passer  Tappareil  à  rétamine;  en 
essayer  une  partie  sur  la  glace  pour  juger  de  sa  consistance  ;  s'il  est  à  point,  le 
mettre  dans  un  poêlon,  le  tourner  sur  glace  jusqu'à  ce  qu'il  commence  à  se  lier; 
le  \erser  aussitôt  dans  un  moule  à  cylindre  incrusté  sur  glace.  Une  heure  après, 
tremper  vivement  le  moule  àl*eau  chaude,  essuyer  et  renverser  le  pain  sur  un  plat 
froid. 

1162.  Gouques  Hollandaises.  —  Un  simple  et  bon  gâteau  que  je  re- 
commande pour  servir  avec  les  entremets,  avec  les  glaces  ou  le  thé.  —  Préparer 
500  gr.  de  feuilletage,  avec  trois  quarts  de  beurre  et  500  gr:  de  farine  ;  lui  donner 
6  tours  ;  quand  il  est  reposé,  abaisser  la  pâte  de  l'épaisseur  d'un  centimètre,  la  diviser 
en  ronds,  de  5  à  6  centimètres  de  diamètre,  avec  un  coupe-pâte  cannelé  comme  pour 
de  grosses  bouchées.  Etaler  une  couche  de  sucre  en  poudre  sur  la  table.  Pren- 
dre les  ronds  de  piite,  un  à  un,  les  appuyer  d'un  côté  sur  la  farine,  et  de  l'autre 
sur  du  sucre  en  poudre;  les  poser  sur  la  table  de  ce  côté,  abaisser  tour  à  tour 
ces  ronds,  en  leur  donnant  la  longueur  de  10  centimètres  ;  les  poser  alors  sur  une 
plaque,  en  les  appuyant  du  côté  fariné,  et  en  les  rangeant  à  petite  distance  les  uns 
des  autres  ;  les  cuire  de  belle  couleur,  à  four  modéré. 

1163.  Biscuit  de  Savoie  à  Torang'e  (Dessin  370).  —  Déposer  dans  une 
terrine  250  grammes  de  sucre  en  poudre,50  grammes  de  sucre  d'orange,  râpé  sur  le 
zeste,  un  grain  de  sel  ;  ajouter  7  à  8  jaunes  d'oeuf;  travailler  fortement  l'appareil, 
avec  une  cuiller^  jusqu'à  ce  qu'il  soit  mousseux;  incorporer  alors  iOO  grammes  de 
farine  et  60  grammes  de  fécule  (tamisées),  en  même  temps  que  8  blancs  fouettés. 
Opérer  le  mélange  sans  briser  les  blancs,  ni  corder  l'appareil. 

Prendre  un  moule  à  biscuit  propre,  bien  sec  à  l'intérieur  ;  le  chauffer,  le  beurrer 
avec  de  la  graisse  de  rognons  de  veau,  dissoute,  bien  chaude.  Egoutter  le  moule, 
en  le  renversant,  le  glacer  ensuite  avec  de  la  glace  de  sucre,  mêlée  avec  une 
égale  quantité  de  fécule.  —  Avec  cet  appareil,  emplir  le  moule,  au^  trois  quarts 
seulement,  en  ayant  soin  cependant  de  monter  l'appareil  jusqu'aux  bords,  en 
l'appuyant  contre  les  parois  à  l'aide  d'une  cuiller.  Avec  ce  soin,  le  biscuit  se  co- 
lore d'une  égale  nuance  en  bas  comme  en  haut.  Poser  le  moule  sur  un  plafond 
couvert  avec  une  couche  de  cendres,  le  pousser  à  four  doux,  le  cuire  pendant 
une  heure.  —  En  sortant  le  biscuit  du  four,  le  démouler  sur  une  grille  d'office, 
sur  un  clayon  ou  sur  un  tamis;  quand  il  est  refroidi,  le  parer  droit  du  côté  qui  se 
trouvait  en  dessus  dans  le  four  :  si  le  gâteau  est  cuit  avec  soin,  il  doit  ètrç  de  belle 
couleur  dorée,  mais  surtout  bien  lisse. 

D'autre  part,  cuire  dans  une  casserole  plate  un  rond  de  génoise,  aux  blancs 
d'œuf,  ayant  4  centimètres  d'épaisseur;  il  doit  être  un  peu  plus  large  que  le  bis- 
cuit; masquer  les  surfaces  de  ce  rond  avec  une  glace  à  l'orange  ;  le  placer  sur  un 
plat,  et  poser  le  biscuit  sur  son  centre  ;  Fentourer  avec  des  petits  paniers  imités 
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ivt'c  des  niandarines;  ontoiircr  sa  base  avec  des  quartiers  d'orange  nibancs. 
Pour  préparer  ces  quartiers  d'orange,  il  faut  d'abord  les  vider,  à  l'aide  d'une 


cuiller  à  légumes,  par  une  petite  ouverture  pratiquée  du  côté  où  était  la  tige  de 
l'orange  ;  quand  elles  sont  bien  propres,  à  l'intérieur,  en  boucher  les  fissures  avec 
du  beurre,  les  ranger  à  mesure  sur  de  la  glace  pilée.  Emplir  alors  le  vide  des 
oranges  avec  des  couches  alternées  de  blanc-manger  et  de  la  gelée  à  l'orange  légè- 
rement rougie.  Quand  l'appareil  est  raffermi,  diviser  les  oranges  en  quartiers,  du 
haut  en  bas  ;  couper  droit  chaque  quartier,  d 'un  côté.  —  Il  faut  observer  que  la 
gelée  ne  reste  pas  longtemps  dans  les  écorces  des  oranges,  car  elle  prendrait  bien- 
tôt de  l'amertume. 

1164.  Boules  de  neige  (Dessins  37t,  372).  —   Pour  préparer  cet  entre- 


l^mÊ 


mets,  il  faut  disposer  de  2  ou  3  moules  de  forme  ronde,  à  charnières,  de  la  grosseur 

d'une  orange,  percés  de  petits  trous,  dans  le  genre  représenté  par  le  dessin  371 . 

Tamiser  200  grammes  de  farine,  l'étaler  en  couronne,  sur  la  tible;  verser  dans 
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le  milieu  un  demi-verre  de  vin  blanc;  ajouter  3  jaunes  d'œuf,  une  cuillerée  de 
sucre,  un  grain  de  sel  ;  incorporer  la  farine  au  liquide,  de  façon  à  obtenir  une 
pâte  lisse,  de  même  consistance  que  la  pâte  à  nouille  ;  la  tourrer  à  6  tours,  en 
procédant  comme  pour  le  feuilletage;  la  diviser  en  douze  parties;  abaisser  celles- 
ci  au  rouleau,  en  abaisses  minces  et  rondes.  Ciseler  alors  la  pâte  en  bandes,  à 
l'aide  d'une  roulette,  mais  sans  couper  les  bords  de  l'abaisse,  puis  enlever  celle-ci 
avec  le  manche  d'une  cuiller  en  bois,  en  introduisant  ce  manche  entre  les  bandes 
coupées;  laisser  tomber  cette  pâte  dans  le  moule,  fermer  celui-ci  avec  la  char- 
nière qui  lui  adhère,  le  plongera  friture  chaude  ;  5  à  6  minutes  après,  égoutter  les 
boules  sur  un  tamis,  les  ouvrir  afin  d'en  retirer  les  beignets;  rouler  ceux-ci  dans 
du  sucre  en  poudre,  vanillé  ;  les  dresser  en  buisson,  dans  une  petite  corbeille  en 
pâte  d'office. 

1165.  Flamri  à  la  semoule.  —  Mettre  dans  une  casserole  la  valeur  de  3 
verres  de  vin  blanc  et  autant  d'eau, .ajouter  un  grain  de  sel  ;  faire  bouillir  le  liquide; 
lui  incorporer200grammcs  de  semoule,  pastrop  fine,  en  la  laissant  tomber  en  pluie, 
de  façon  à  obtenir  un  appareil  léger;  le  cuire  pendant  6  à  7  minutes;  ajouter 
le  zeste  d'un  demi-citron  et  2^50  grammes  de  sucre.  Quand  l'appareil  est  bien  lié  et 
consistant,  le  retirer  du  feu,  lui  incorporer  aussitôt  7  ou  8  blancs  d'œuf  fouettés; 
quand  il  est  lisse,  le  verser  dans  un  grand  moule  à  charlotte,  ou  ouvragé,  préala- 
blement humecté  à  l'intérieur  avec  de  l'eau  froide  ;  laisser  bien  refroidir  l'appa- 
reil sur  glace  ;  2  heures  après,  le  démouler  sur  un  plat  froid,  le  masquer  avec  une 
purée  de  fruits  sucrée,  fraises  ou  framboises. 

1166.  Gâteau  Napolitain  (Dessin  373).  —  Étaler  en  cercle,  sur  la  table, 
250  grammes  de  farine  ;   placer  sur  le  centre  230  grammes  de  beurre,  autant 
d'amandes  moulues,  autant  de  sucre  pilé;  ajouter  un  grain  de  sel,  une  pincée  de 
zeste  haché,  2  œufs  entiers,  2  jaunes.  Mêler  d'abord  le  beurre,  les  œufs,  le  sucre 
et  les  amandes,  puis  la  farine,  peu  à  peu  :  la  pâte  doit  être  bien  lisse,  peu  tra- 
vaillée; la  tenir  sur  glace  pendant  une  heure;  la  diviser,  et  avec  elle,  préparer 
une  douzaine  d'abaissés  de  forme  ronde,  minces,  avant  14  à  15  centimètres  de 
largeur,  les  cuire  à  four  modéré  ;  en  les  sortant,  les  couper  juste  du  diamètre  voulu, 
les  vider  avec  un  coupe-pâte,  les  ranger  les  unes  sur  les  autres  de  six  en  six  ;  lc*s 
faire  refroidir  sous  presse  légère. 

Prendre  ces  abaisses,  une  à  une.  les  masquer  d'un  côté,  avec  de  la  marmelade 
d'abricots,  les  monter  les  unes  sur  les  autres,  de  façon  à  obtenir  un  gâteau  de 
jolie  forme,  surtout  bien  droit;  le  couper  légèrement  tout  autour,  en  lissant  les 
surfaces,  puis  le  placer  sur  une  abaisse  ronde,  en  pâte  d'office,  cuite,  masquée 
de  marmelade  ;  masquer  également  le  gâteau,  sur  les  côtés,  avec  une  couche  de 
marmelade  réduite,  encore  tiède.  Aussitôt  qu'elle  est  refroidie  et  sèche,  décorer  les 
parois  du  gâteau  avec  des  ornements  en  pâte  d'amande,  ou  en  feuilletage  à  blanc: 


,!i'^*' 


,J'^ 
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ce  gâteau  ne  doit  être  servi  que  le  lendemain  du  jour  où  il  a  été  préparc.  Lr 
dresser  sur  nn  plat  ou  sur  une  ser^iclte,  emplir  le  vide  avec  de  la  crème  fouettée, 


sucrée,  parfumée;  le  couvrir  avec  une  peiitr  sultane  en  sucre  lilé,  mais  cet  or- 
nement n'est  pas  indispensable. 

1167.  Tailli-Kataif,  à  la  Turque.  —  A  Constantinople,  on  pcul  ache- 
ter le  kataïf  confectionné  :  voici  la  manière  de  le  préparer  soi-même.  —  Avec 
500  grammes  de  farine,  un  grain  de  sel,  une  pincée  de  sucre,  lOOgrammesde  beurre 
fondu  ou  de  l'huile  et  un  peu  d'eau,  préparer  une  pàtcà  frire,  bien  lisse;  l'introduire 
dans  des  cornets  en  fort  papier,  coupés  de  façon  à  laisser  passer  des  cordons  de 
pâte  ayant  l'épaisseur  d'un  vermicelle;  pousser  ceux-ci  sur  la  surface  d'une  grande 
casst-role  plate,  beurrée,  placée  sur  feu  doux  et  sur  un  trépied,  sans  faire  toucher 
les  cordons.  Quand  ils  sont  raffermis,  les  enlever  pour  en  pousser  d'autres;  quand 
ils  sont  froids,  les  placer  dans  un  moule  à  biscuit-manqué ,  plat,  beurré;  les 
arroser  ensuite  avec  du  beurre  clarifié,  pousser  le  moule  au  four  très-doux;  20  mi- 
nutes après,  le  sortir,  renverser  l'entremets  sur  un  plat,  l'arroser  avec  un  sirop 
vanillé,  à  l'orange  ou  à  la  rose. 

1168.  Gnoquis  sucrés  à  l'Italienne. —  Déposer  la  valeur  d'un  verre 
de  farine  dans  une  casserole,  ajouter  3  œufs  entiers,  2  jaunes,  un  grain  desel,2cuil- 
lerées-à-bouche  de  sucre  ;  délayer  l'appareil  avec  un  verre  de  lait,  le  passer  au 
tamis  dans  une  casserole,  lui  adjoindre  un  petit  morceau  de  beurre;  tourner 
l'appareil  sur  feu  modéré  pour  le  lier;  aussitôt  cjn'il  commence  à  faire  des  gni- 
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niraiix,  le  retirer,  le  travailler  vigoureusement  afin  de  le  lisser;  à  ce  point  le  re- 
mettre sur  le  feu,  additionner  encore  un  morceau  de  beurre,  le  faire  bouillir 
pendant  7  à  8  minutes  sans  cesser  de  le  travailler;  le  verser  alors  dans  une 
terrine;  lui  incorporer  2  jaunes  d'œuf  crus,  ainsi  qu'une  pincée  de  zeste 
d'orange  râpé;  le  prendre  avec  une  cuiller,  par  petites  parties,  déposer  celles-ci 
sur  la  table  farinée,  les  rouler  en  boule  avec  la  main,  puis  les  aplatir  avec  la 
lame  d'un  couteau. 

Dix  minutes  avant  de  servir,  plonger  les  gnoquis  à  Teau  bouillante,  leur  donner 
2  minutes  d'ébullition,  les  retirer  du  feu;  5  minutes  après,  les  égoutter  à  Técu- 
moiré  sur  un  tamis;  les  dresser  sur  un  plat,  par  couches,  les  saupoudrer  avec  du  j 

sucre  à  la  cannelle,  les  masquer  avec  3  cuillerées-à-bouche  de  mie  de  pain  cuite 
au  beurre  ;  les  arroser  en  outre  avec  du  beurre  cuit  à  la  noisette. 

H69.  Nougat  rose  de  Provence.  —  Dans  le  midi  de  la  France,  le 
woi/yâf^  est  très-recherché  par  toutes  les  classes  de  la  population;  il  n'est  pas  de 
festins,  grands  ou  petits,  où  cette  friandise  ne  figure.  On  fait  donc  beaucoup  de 
nougat  en  Provence,  et  généralement  on  le  prépare  en  toute  perfection.  J'en  ai 
mangé  dans  bien  des  pays,  mais  par  équité  je  dois  avouer  que  je  n'ai  jamais 
trouvé  un  produit  pouvant  lui  être  comparé. 

11  y  a  deux  espèces  de  nougat,  le  blanc  et  le  brun  ;  le  premier  est  le  plus  dis- 
tingué, le  brun  est  le  nougat  populaire.  Celui  que  je  vais  décrire  est  une  innova- 
tion récente,  du  plus  grand  mérite,  de  confection  simple,  donnant  néanmoins 
d'excellents  résultats  ;  j'espère  que  les  cuisiniers  et  les  pâtissiers  sauront  le  mettre  -â 

à  profit. 

Choisir  2  kilogrammes  de  petites  amandes  douces,  les  monder,  les  faire  bien 
sécher,  les  tenir  au  chaud.  —  Mettre  dans  une  bassine  un  kilogramme  de  sucre 
pilé,  non  déglacé;  lui  mêler  500  grammes  de  miel  blanc,  poser  la  bassine  sur  feu, 
cuire  le  sucre  en  l'écumant;  au  premier  bouillon,  ajouter  4  cuillerées-à-bouche  i 
de  sirop  de  froment  et  quelques  gouttes  d'acide  citrique.  Quand  le  sucre  est  arrivé 
au  degré  du  cassé^  le  retirer,  le  parfumer  à  l'essence  de  rose  ou  de  néroli,  ajouter 
quelques  gouttes  de  carmin  végétal,  le  verser  sur  un  marbre  huilé  ;  à  l'aide  d'une 
palette,  le  ramener  vers  le  centre  jusqu'à  ce  qu'il  forme  une  masse  malléable. 

Prendre  alors  l'appareil  avec  les  mains  pour  le  tirer  comme  on  tire  du  sucre 
tors  ;  soit  en  l'accrochant,  soit  à  deux  personnes,  mais  vivement  et  sans  le  laisser 
refroidir;  lui  mêler  aussitôt  les  amandes  chaudes  et  2  poignées  de  pistaches 
mondées;  le  ranger  dans  une  caisse  en  bois  à  rainures,  de  forme  basse,  carrée, 
foncée  à  l'intérieur  avec  de  larges  bandes  d'hosties.  Égaliser  le  nougat  en  dessus, 
en  lui  donnant  l'épaisseur  de  3  à  4  centimètres;  le  masquer  aussi  avec  des  hosties; 
appliquer  sur  sa  surface  le  couvercle  de  la  caisse;  charger  ce  couvercle  avec  un 
poids  suffisant  pour  bien   |)resser  le  nougat.  Dix  minutes  après,   démonter  la 
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caisse,  distribuer  le  nougat  en  bam-s,  c'est-à-dire  en  carrés  longs,  en  le  eonpnnt 
avec  un  gros  e outeaii  à  haeher,  en  forme  de  demi-lune. 

ino.  Croustade  de  fruits,  à  la  Viennoise  (Dessin  374).— Avec  de 

In  pâte  à  tartelette,  foncer  un  eercle  à  liane  cannelé,  ou  un  moule  à  pâlé-cliaud 


do  forme  basse,  décorer  la  crête  des  bords  avec  des  feuilles  en  pâte,  les  dorer, 
puis  masquer  les  parois  et  le  fond  de  la  caisse  avec  du  papier  beurré;  em- 
plir le  vide,  soit  avec  des  noyaux  de  cerises  secs,  soit  avec  de  la  farine  ordi- 
naire :  c'est  ce  qu'on  appelle  cuire  une  croûte  à  blanc;  la  pousser  à  four  modéré; 
40  minutes  après,  la  retirer,  la  vider;  quand  elle  est  froide  ,  la  masquer  à  l'inté- 
rieur avec  une  couche  de  marmelade  d'abricots.  Un  quart  d'heure  avant  de  servir, 
dresser  la  croûte  sur  un  plat,  emplir  le  vide  avec  un  appareil  bavarois  au  riz  et 
au  lait  d'amande,  lié  au  moment  sur  glace,  en  le  dressant  pur  couches  alternées 
avec  de  la  marmelade,  et  le  faisant  bomber  sur  le  milieu  ;  laisser  raffermir  l'ap- 
pareil sur  glace  pendant  quelques  minutes,  l'entourer  ensuite  avec  une  couronne 
de  reines-Claude,  et  une  couronne  de  moitiés  de  pèches,  cuites  comme  pour 
compote;  garnir  le  vide  de  la  couronne,  avec  des  cerises  cuites  ou  des  fraises 
crues  ;  napper  les  fruits  au  pinceau  avec  leur  sirop  froid,  mêlé  avec  du  suc  do 
pomme,  réduit  à  point.  Cet  entremets  n'est  pas  seulement  joli ,  il  est  luxueux  et 
excellent. 

H  71.  Charlotte  de  Francfort.  —  Foncer  un  moule  a  charlotte  avec 
du  papier,  le  couvrir,  le  placer  dans  un  seau,  en  l'appuyant  sur  une  épaisse  couche 
déglace  pilée,  salée;  l'entourer  également  avec  de  la  glace;  quand  il  est  bien 
saisi,  le  masquer,  au  fond  et  autour,  avec  une  couche  de  glace  aux  amandes, 
ayant  à  peu  près  un  centimètre  d'épaisseur.  Dix  minutes  après,  emplir  le  vide  du 
moule,  par  couches,  avec  une  plombière  aux  abricots,  en  alternant  chaque  couche 
avec  une  couche  de  biscuit  à  la  cuiller,  imbibé  au  marasquin  ;  fermer  le  moule, 
luter  les  Jointures  avec  do  la  pâte  crue,  le  couvrir  avec  de  la  glace  salée.  Une 
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heure  après,  laver  le  moule  à  Teau  froide,  enlever  le  couvercle,  renverser  la 
charlotte  sur  une  s(»rviette  pliée. 

1172.  Moscovite  au  chainX)ag'Iie.  —  Prendre  des  fruits  confits  variés, 
les  laver  à  Teau  chaude,  les  éponger,  les  couper  en  dés  ;  les  déposer  dans  une 
terrine,  les  arroser  avec  le  quart  d'un  verre  de  cognac,  les  faire  macérer  pendant 
une  heure. 

Prendre  la  valeur  de  6  feuilles  de  gélatine  clarifiée,  la  verser  dans  une  terrine, 
lui  mêler  le  quart  d'un  verre  de  sirop  parfumé  à  Torange,  et  la  valeur  dunr 
demi-bouteille  de  Champagne  ;  ajouter  au  liquide  4  cuillerées-à-bouche  de  suc 
de  citron,  autant  de  suc  ou  sirop  d  ananas.  Verser  cet  appareil  dans  une  petite  sor- 
betière frappée,  mais  à  moitié  seulement  de  la  dose  ordinaire  ;  faire  prendre  l'ap- 
pareil, le  travailler  sans  discontinuer,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  mousseux  et  élastique; 
lui  mêler  alors  le  salpicon  de  fruits,  égoutté,  le  prendre  avec  une  grande  cuiller, 
et  avec  lui,  emplir  un  moule  à  gelée  frappé  au  sel,  depuis  un  quart  d'heure;  a 
défaut  de  couvercle  pour  fermer  le  moule,  le  couvrir  avec  un  rond  de  papier,  puis 
avec  une  casserole  pleine  de  glace  salée.  Un  quart  d'heure  après^  enlever  le  moule 
de  la  glace,  le  laver,  le  tremper  vivement  à  l'eau  chaude,  l'essuyer,  et  renverser 
la  moscovite  sur  un  plat  froid;  l'arroser  avec  une  purée  de  fraises  ou  de  fram- 
boises, sucrée  et  refroidie  sur  glace  ;  la  servir  aussitôt. 

H73.  Pain  de  groseilles  rouges. —  Écraser  quelques  poignées  de 
petites  groseilles  rouges,  sans  grappes,  les  passer  au  tamis  dans  un  vase  en  terre 
vernie  :  le  métal  étamé  ne  doit  jamais  toucher  à  la  purée  ou  au  jus  de  fruits 
rouges.  Sucrer  la  purée,  la  délayer  avec  le  jus  de  2  oranges,  ainsi  qu'avec  de  la 
gélatine  clarifiée  (tS  feuilles).  Dix  minutes  après,  passer  l'appareil  au  tamis  dans 
un  poêlon  rouge,  en  essayer  une  petite  partie,  le  tourner  sur  glace,  le  lier  à  point: 
le  verser  alors  dans  un  moule  disposé  dans  une  terrine,  entouré  avec  de  la  glace 
pilée,  chemisé  avec  de  la  gelée  ;  une  heure  après,  tremper  le  moule  à  l'eau  chaude. 
démouler  le  pain  sur  un  plat  froid. 

1174.  Riz  aux  poires  (Dessin  375).  —  Choisir  une  douzaine  de  petites 
poires  d'une  égale  grosseur,  en  les  laissant  entières,  les  vider  légèrement  sur  le 
côté  rond,  leur  laisser  adhérer  une  partie  de  la  queue,  les  faire  cuire  comme  pour 
compote.  Avec  quelques  autres  poires,  de  cresane  ou  de  beurré,  préparer  une 
marmelade,  la  faire  réduire  avec  un  bâton  de  vanille,  en  la  tenant  un  peu  fernif- 

Beurrer  un  moule  à  dôme,  le  masquer,  au  fond  et  autour,  avec  une  couche  un 
peu  épaisse  de  riz  à  la  crème  (Voy.  art.  1179),  fini  avec  un  morceau  de  beurre 
fin,  et  quelques  jaunes  d'œuf.  Emplir  le  vide  formé  par  le  riz  avec  la  marmelade 
de  poire,   masquer  celle-ci  avec  une  couche  de   riz.   Poser  le  moule  dans  une 
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casserole,  en  l'appuyant  sur  un  cOupc-pàle  ;  vi^rscr  do  l'eau  chaude  dans  la  casse- 
role jusqu'à  moitié  de  hauteur;  le  tenir  au  bain-inarie  pendant  2S  minutes. 
Au  moment  de  servir,  démouler  le  pain  sur  un  plat  chaud  ;  Tentourer  avec  les 


poires,  napper  celles-ci  au  pinceau  avec  leur  sirop,  réduit  avec  de  la  gelée  de 
pommes.  Verser  dans  le  fond  du  plat  quelques  cuillerées  de  sirop  vanillé. 

1175.  Flan  de  riz  aux  fruits  (Dessin  376).— .\vecde  la  pâte  à  larteletle 
(Voy.  art.  1079)  foncer  un  cercle  à  flan  un  peu  haut  de  forme,  le  couper  en 


dessus,  pour  le  pincer;  l'emplir  avec  du  riz  cuit  à  la  crème  et  à  la  vanille,  lini 
avec  un  morceau  de  beurre  fin  et  quelques  cuillerées  de  crème  fouettée.  Enlever 
alors  le  cercle,  pincer  les  parois,  et  les  entourer  avec  une  bande  de  papier,  en 
la  ficelant  ;  couvrir  également  le  dessus  avec  du  papier  ;  cuire  le  flan  à  four  mo- 
déré pendant  25  à  30  minutes;  en  le  sortant,  enlever  la  croule  supérieure 
du  riz,  dresser  sur  les  bords  une  couronne  de  moitiés  de  pèches  cuites;  garnir  le 
centre  de  celte  couronne  avec  un  bouquet  de  cerises  en  compote,  ou  de  ce- 
rises mi-sucre;  napper  les  pèches  avec  le  sirop  de  leur  cuisson  réduit,  puis 
piquer,  entre  les  pêches  et  les  cerises,  quelques  feuilles  d'angéliquc  coupées  en 
pointes. 

il76.  Flan  de  cerises  à  l'Allemande.  —  Cet  entremets  est  une  créa- 
lion  des  plus  estimables  de  l'école  allemande.  —  Étaler  en  rond,  sur  la  table,  250 
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grammes  de  farine,  déposer  dans  le  centre  llo  grammes  de  beurre,  bien  froid, 
83  grammes  de  sucre,  4  jaunes  d'œuf,  un  grain  de  sel  ;  lier  vivement  la  pâte  pour 
la  rendre  ferme,  sans  la  travailler  beaucoup  ;  la  faire  refroidir  sur  glace  pendant 
20  minutes.  —  Supprimer  les  queues  et  les  noyaux  à  un  demi-litre  de  petites 
cerises  aigres  [saure  Kirschen)  bien  mures;  écraser  une  poignée  des  plus  mûres, 
les  presser  dans  un  linge,  afin  d'en  extraire  le  suc.  Piler  la  moitié  des  noyaux,  les 
mettre  dans  un  poêlon  avec  le  jus  des  cerises,  2  cuillerées  de  vin  rouge. 

Avec  1«  pâte,  foncer  un  cercle  à  flan  ;  rogner  les  bords,  les  pincer  en  dessus, 
puis  enlever  le  cercle,  et  pincer  la  pâte  autour,  contre  les  parois  externes;  entou- 
rer le  flan  avec  une  bande  de  papier  afin  de  soutenir  la  pâte  ;  em])lir  le  vide  avec 
les  cerises,  en  les  serrant  ;  cuire  le  flan  à  four  doux. 

Mêler  dans  une  casserole  un  œuf  entier  et  un  jaune,  une  poignée  de  sucre, 2  cuil- 
lerées de  crème  double  ou  aigre  ;  travailler  Tappareil  pendant  2  minutes,  le  délayer 
avec  le  jus  des  cerises  infusé,  en  le  tournant  sur  feu,  simplement  pour  le  chauffer. 
Quand  le  flan  est  à  peu  près  cuit,  le  retirer  du  four,  larroser  en  dessus  avec  le  jus 
des  cerises;  le  pousser  de  nouveau  au  four;  10  minutes  après,  le  retirer  tout  à 
fait,  le  laisser  refroidir,  le  déballer;  le  placer  alors  sur  une  feuillede  papier,  blan- 
chir les  parois  avec  du  sucre  en  poudre  ;  le  saupoudrer  aussi  en  dessus,  le  dresser 
sur  un  plat. 

1 177.  Flan  de  fraises,  à  la  crème.  —  Foncer  un  cercle  à  flan  avec  de 
la  pâte  à  tartelette  (Voy.  art.  1079);  masquer  cette  pâte,  au  fond  et  autour,  avec 
du  papier  beurré,  la  cuire  à  four  doux.  En  sortant  la  croûte  du  four,  enlever  le 
papier,  masquer  la  pâte  avec  une  couche  mince  de  marmelade  d  abricots.  Emplir 
le  vi<le  de  la  croûte  avec  des  fraises  de  bois  choisies,  en  les  rangeant  les  unes  à  côté 
des  autres,  en  couches  serrées  ;  les  arroser  avec  un  peu  de  sirop  très-épais,  puis  les 
masquer  avec  de  la  crème  fouettée,  ferme,  sucrée,  parfumée.  Lisser  la  crème  avec 
la  lame  d'un  couteau,  en  la  montant  un  peu  en  dôme.  Dresser  le  flan  sur  une 
servielte  pliée. 

1178.  Ananas  à  la  ville  de  Francfort  (Dessin  377).  —  Couper  la  cou- 
ronne d'un  ananas  cru,  en  laissant  adhérer  un  peu  de  chairs.  Peler  Tananas,  sans 
le  déformer,  le  déposer  dans  un  poêlon,  le  mouiller  à  couvert  avec  du  sirop  bouil- 
lant (23  degrés);  couvrir  le  poêlon,  laisser  refroidir  le  sirop  hors^du  feu.  Quand 
Tananas  est  froid,  le  vider,  en  laissant  une  mince  épaisseur,  le  tenir  chaud  (à  cou- 
vert) avec  un  peu  de  sirop. 

Parer  les  chairs  d'ananas  de  leurs  parties  dures,  les  couper  en  petits  dés,  en 
mettre  les  deux  tiers  dans  une  casserole,  les  lier  avec  4  cuillerées-à-bouchc  de 
marmelade  d  abricots,  les  tenir  au  bain-marie. 

D'autre  part,  cuire  300  grammes  de  riz  à  la  crème  et  à  la  vanille  (Voy.  art.  1179); 
quand  il  est  à  point,  le  finir  avec  un  morceau  de  beurre  fin,  et  ensuite  avec  une 
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liaison  de  3  jaunes  d'œur;  ajouter  quelques  cuillerces-ù-bouche  de  salpîcon  d'a- 
nanas réservé,  puis  le  verser  dans  un  moule  à  bordure,  à  fond  rond,  bien  beurré, 
décoré  avec  de  l'angélique  et  des  cerises  mi-sucre;  tenir  la  bordure  à  l'étuve  pen- 
dant 10  minutes,  renverser  ensuite  le  riz  sur  un  plat  ;  coller,  au  centre  de  celui-ci. 


un  support  en  pain  frit,  à  peu  près  de  la  hauteur  de  In  bordure  ,  garnir  le  vide, 
entre  le  riz  et  le  pain,  avec  des  cerises  mi-sucre,  préalablement  lavées  à  l'eau 
tiède,  bien  épongées.  Égoutter  l'ananas,  en  découper  la  moitié  en  tranches,  le 
reformer,  le  poser  sur  le  support  en  pain;  l'emplir  avec  le  salpicon  préparé;  tra- 
verser la  couronne  de  l'ananas  avec  une  petite  brochette  en  argent,  la  poser  sur 
l'ananas  même  ;  glacer  celui-ci  au  pinceau  avec  un  peu  de  la  marmelade,  envoyer 
en  même  temps  une  saucière  de  cette  marmelade  délayée  avec  du  sirop  d'ananas. 

1179.  Pêches  au  riz  (Dessin  378).  —  DiviserSà  lObonnespèclies,  chacune 
en  deux  parties,  en  supprimer  les  noyaux,  les  plonger  à  l'eau  bouillante  ;  les  égout- 


ler  aussitôt  que  la  peau  s'en  détache  ;  les  déposer  dans  une  terrine,  les  couvrir 
avec  du  sirop  à  30  degrés. 

Trier  et  laver  250  grammes  de  riz,  le  faire  blanchir  pendant  7  à  8  minutes, 


J 
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régoutter,  le  rafraîchir,  le  remettre  dans  la  casserole;  le  mouiller  à  couvert  avec 
du  lait  chaud,  le  faire  cuire  à  feu  modéré,  en  allongeant  le  liquide  avec  de  la  crème, 
à  mesure  qu'il  est  absorbé;  en  dernier  lieu,  ajouter  un  bâton  de  vanille  coupé, 
2  poignées  de  sucre  en  poudre;  le  retirer,  le  tenir  à  couvert;  JO  minutes  après, 
incorporer  à  l'appareil  400  grammes  de  beurre  fin.  Avec  ce  riz,  emplir  un  moule 
à  bordure,  beurré,  en  le  tassant,  le  tenir  à  l'étuve  ;  10  minutes  après,  le  démouler 
sur  un  plat  ;  emplir  alors  le  centre  de  la  bordure  avec  les  moitiés  de  pèches,  en 
les  dressant  en  dôme  ;  les  napper  avec  une  partie  du  sirop,  réduit  avec  un  peu  de 
sirop  de  pommes  ;  poser  une  demi-amande  sur  chaque  moitié  de  pêche,  envoyer 
séparément  le  restant  du  sirop,  mêlé  avec  un  peu  de  marasquin. 

1180.  Dattes  à  TArabe.  —  Peler  quelques  douzaines  de  dattes  fraîches, 
en  supprimer  le  noyau,  piler  les  chairs,  les  passer  au  tamis  ;  sucrer  la  purée,  lui 
mêler  quelques  gouttes  d'essence  de  rose  ou  de  citron,  Tétaler  en  couche  dans  un 
plat  à  tarte,  la  masquer  avec  une  bouillie  d'arrow-root  ou  de  fécule  de  riz,  cuite 
au  lait,  .parfumée  à  l'orange  ou  au  citron. 

H8i .  Riz  a  la  Marquise.  —  Frapper  un  moule  à  bombe  avec  de  la  glace 
salée,  le  tenir  à  couvert.  Verser  dans  une  terrine  la  valeur  d'un  verre  de  purée  de 
riz  cuit  au  lait  ;  délayer  cette  purée  avec  un  verre  et  demi  de  crème  à  l'Anglaise, 
vanillée  ;  passer  l'appareil  à  l'étamine,  le  faire  glacer  à  la  sorbetière,  en  procédant 
selon  la  méthode  prescrite  art.  1206.  Quand  la  glace  est  à  point,  la  prendre  avec 
une  cuiller,  et,  avec  elle,  masquer  les  parois  et  le  fond  du  moule  frappé,  de  façon 
à  laisser  un  creux  dans  le  milieu  ;  emplir  alors  ce  creux  avec  une  glace  à  l'ananas 
légèrement  prise,  mêlée  avec  un  salpicon  de  fruits  confits.  Fermer  le  moule,  en 
lutant  les  jointures,  le  saupoudrer  avec  du  sel,  le  masquer  avec  de  la  glace  salée,  le 
frapper  pendant  trois  quarts  d'heure.  Au  moment  de  servir,  tremper  le  moule  à 
Teau  tiède,  démouler  le  pouding  sur  un  plat  froid,  couvert  d'une  serviette  pliée. 

1182.  Gâteau  Grénois  (Dessin  379).  —  Travailler,  dans  une  terrine,  à 
l'aide  d'une  cuiller,  800  grammes  de  sucre  en  poudre,  avec  500  grammes  d'œufs 
(blancs  et  jaunes),  ajouter  un  grain  de  sel,  et  le  zeste  râpé  d'une  orange  ;  quand 
l'appareil  est  mousseux,  lui  incorporer  500  grammes  de  farine  tamisée,  puis  SOO 
grammes  de  beurre  fondu,  épuré  et  presque  froid.  Etaler  cet  appareil  sur  deux 
plaques  beurrées,  et  farinées,  en  lui  donnant  l'épaisseur  d'un  demi-centimètre; 
le  cuire  à  four  doux. 

Préparer  un  modèle  en  carton  de  forme  hexagone  ;  en  sortant  la  Génoise  du 
four,  couper  sur  sa  surface,  à  l'aide  du  modèle,  une  douzaine  d'abaissés  hexagones  ; 
les  vider  sur  le  centre  avec  le  plus  grand  coupe-pâte  uni,  les  placer  les  unes  sur 
les  autres,  de  trois  en  trois,  les  faire  refroidir  sous  presse  légère.  Prendre  ensuite 
ces  abaisses,  les  poser  tour  à  tour  sur  un  moule  à  charlotte  renversé,  les  masquer 


ENTREMETS  SUCRES.  —  GATEAU  GENOIS,  BAVAROIS.     5.'î3 

avec  une  couche  de  marmelade  d'abricots,  et  sdr  celle-ci,  jioser  une  autre  abaisse, 
en  faisant  bien  rapporter  les  angles;  la  masquer  aussi  avec  de  la  niannetade; 
continuer  à  monter  le  gâteau  à  hauteur  voulue,  le  parer  régulièrement  sur  les 


contours;  masquer  ceux-ci,  ainsi  que  le  dessus,  avec  de  la  marmelade  bien  réduite 
et  tiède,  de  façon  qu'en  séchant  elle  puisse  prendre  de  la  consistance  et  du  brillant. 
Décorer  les  six  faces  avec  un  ornement  en  fruits  coupés;  glisser  Je  gàleait  sur  un 
plat;  au  moment  de  servir,  emplir  le  vide  avec  une  glace  à  l'orange,  délicate 
et  moelleuse. 

1183.  Bavarois  aux  fraises,  à  l'Anglaise  (Dessin  380).  —  Éplu- 
cher une  assiette  de  fraises,  les  écraser,  en  leur  mêlant  une  poignée  de  sucre, 


les  passer  au  tamis  ;  tenir  cette  purée  dans  un  vase  en  faïence,  car  elle  ne  doit  pas 
loucher  le  cuivre  étamé. 

Verser  dans  un  poêlon  8  feuilles  de  gélatine  dissoute  ;  lui  mêler  250  grammes 
de  sucre  pilé;  aussitôt  que  celui-ci  est  fondu,  retirer  l'appareil  du  feu  ;  ajouter 
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le  jus  d'une  orange,  ainsi  qu'un  peu  de  zeste  ;  le  passer  au  tamis  dans  un  auln* 
poêlon;  le  tourner,  hors  du  feu,  jusqu  ace  qu'il  soit  refroidi  ;  incorporer  alors  la 
purée  de  fraises,  peu  à  peu  ;  poser  le  poêlon  sur  glace,  tourner  l'appareil  jusqu  à 
ce  qu'il  soit  lié  ;  à  ce  point,  lui  mêler  4  cuillerées  de  crème  fouettée  ;  2  minutes 
après,  le  verser  dans  un  moule  à  dôme,  en  porcelaine  ou  en  cristal  *,  préalable- 
ment huilé,  incrusté  sur  glace.  Quand  l'appareil  est  pris,  renverser  le  havaroissur 
un  fond  de  génoise,  coupé  de  la  largeur  du  plat,  glacé  à  la  vanille  ;  sur  les  bords 
de  ce  fond,  ranger  une  couronne  de  petits  savarins  vidés,  emplis  aussi  avec  de 
l'appareil  aux  fraises,  légèrement  glacés  à  l'orange;  poser  sur  le  haut  une  belle 
fraise. 

1184.  Bavarois  à  l'Algérienne.  —  Faire  prendre  autour  d'un  moule 
à  dôme  une  couche  de  gelée  à  l'orange,  ayant  un  demi-centimètre  d'épaisseur: 
emplir  alors  le  vide  du  moule,  par  couches  alternées  avec  un  appareil  bavarois 
aux  fraises,  et  un  autre  à  la  vanille  ;  une  demi-heure  après,  dresser  le  bavarois. 

11 83.  Coings  au  kaïmac.  —  Voici  la  méthode  pour  préparer  ce  fameux 
kaîmac  dont  les  Turcs  font  un  si  grand  usage,  et  qu'ils  appliquent  à  la  plus  grande 
partie  de  leurs  entremets  :  —  Verser  dans  une  large  casserole  plate,  en  terre  vernie, 
bien  propre,  10  à  12  litres  de  bon  lait  non  écrémé  :  les  Turcs  emploient  de  préfé- 
rence le  lait  de  buffle;  le  faire  chauffer,  un  peu  plus  que  tiède,  le  retirer  sur  le 
côté,  de  façon  à  le  maintenir  au  même  degré  pendant  2  heures,  sans  le  remuer;  le 
retirer,  le  tenir  dans  un  lieu  frais  (sur  un  trépied),  pendant  7  à  8  heures.  La  surface 
du  liquide  se  trouve  alors  couverte  d'une  épaisse  couche  de  crème  solidifiée  :  c'esl 
ce  qui  constitue  le  kdimac  ;  couper  celui-ci  en  carrés,  les  enlever  à  Técumoire,  les 
étaler  sur  un  plat,  en  attendant  de  les  employer.  —  En  tenant  cet  appareil  au 
frais  on  peut  le  conserver  pendant  2  ou  3  jours. 

Peler  S  à  6  coings  bien  mûrs,  les  creuser  à  l'intérieur,  avec  une  cuiller  à  légumes, 
en  laissant  une  épaisseur  suffisante;  les  cuire  dans  un  sirop  léger,  en  les  con- 
servant bien  entiers.  Quand  ils  sont  froids  et  égouttés,  les  garnir  avec  du  k(Mf^^ 
sucré,  les  dresser  sur  un  plat,  les  masquer  avec  le  sirop  des  fruits  réduit,  les 
orner  avec  des  feuilles  vertes.  —  On  sert  souvent  le  kaîmac  au  naturel  après 
l'avoir  saupoudré  avec  du  sucre  parfumé. 

1186.  Pain  de  fraises  (Dessin  381).  —  Passer  au  tamis  fin  250  gram- 
mes de  bonnes  fraises.  Délayer  la  purée  avec  le  jus  de  2  oranges,  et  la  valeur  de  2 
verres  de  gelée  claire,  sucrée  ;  ajouter  un  brin  de  zeste  d'orange,  passer  de  nou- 
veau l'appareil  ;  le  verser  dans  un  poêlon  d'office,  le  lier  légèrement  sur  glace,  en 

\ .  En  Angleterre,  on  trouve  des  formes  en  verre  ou  en  porcelaine  destinées  à  mouler  les  entre- 
mets préparés  avec  des  fruits  rouges,  afin  d'éviter  le  contact  de  Tétain  avec  le  suc  des  fruits. 
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le  tournant.  —  Chemiser  un  moule  à  gelée,  avec  de  k  gelée  claire,  l'entourer 
avec  de  la  glace  pilée,  l'empliravec  l'appareil  préparé.  Trois  quarts  d'heure  après, 


tremper  le  moule  à  l'eau  chaude,  l'essuyer,  renverser  le  pain  sur  un  fond  en  pas- 
tillage  ;  entourer  celui-ci  avec  de  petites  bouchées  en  hiscuit,  moitié  glacées  hlan- 
ches,  moitié  roses. 

1187.   Crème  bavaroise  au  café  (Dessin  382).  —  Préparer  la  valeur  de 
trois  quarts  de  litre  de  crème  anglaise  au  café  ;  quand  elle  est  passée  et  refroidie. 


lui  mêler  8  à  9  feuilles  de  belle  gélatine  dissoute  et  dépouillée;  la  tourner  sur 
glace  afin  de  la  lier  légèrement;  lui  mêler  alors  la  valeur  de  3  à  4  décilitres  de 
crème  fouettée  ;  le  mélange  opéré,  verser  l'appareil  dans  un  moule  à  cylindre  in- 
crusté sur  glace.  Une  heure  après,  le  retirer,  le  tremper  à  l'eau  chaude,  et  dé- 
mouler la  crème  sur  un  petit  fond  masqué  avec  du  papier  blanc  ou  du  pastillage  ; 
l'entourer  avec  une  garniture  de  petits  pains  de  la  Mecque. 

H  88.  Kissel  à  la  Russe.  —    Écraser  un  kilogramme  de  preisselbeeren 
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(canneberges),  les  délayer  avec  3  verres  d'eau,  passer  le  liquide  à  travers  un  linge, 
le  verser  dans  un  poêlon  rouge. 

Déposer  dans  une  terrine  4  cuillerées-à-bouche  de  fécule  de  pommes  de  terre, 
la  délayer  avec  un  verre  d'eau  froide,  la  mêler  avec  le  jus.  Poser  le  poêlon  sur 
feu  modéré,  tourner  le  liquide  avec  une  cuiller,  jusqu'au  moment  où  le  premier 
bouillon  va  se  développer.  Retirer  alors  le  poêlon  du  feu,  sucrer  l'appareil  avec 
du  sucre  en  poudre  ;  quelques  minutes  après,  le  verser  dans  un  moule,  préala- 
blement Irempé  à  l'eau  froide;  poser  le  moule  sur  glace,  laisser  raffermir  1  ap- 
pareil; démouler  celui-ci  sur  un  plat  froid,  le  servir  avec  de  la  bonne  crème 
double,  crue. 

1189.  Pain  de  pêches  au  marasquin.  —  Peler  une  douzaine  de 

pêches,  passer  les  chairs  au  tamis  fin;  placer  la  purée  dans  une  petite  bassine, 
ajouter  un  verre  de  sirop  à  la  vanille,  mêlé  avec  la  valeur  de  10  à  12  feuilles  de  gé- 
latine clarifiée.  Poser  la  bassine  sur  glace,  fouetter  l'appareil  jusqu'à  ce  qu'il  com- 
mence à  se  lier;  lui  mêler  alors  le  quart  d'un  verre  de  marasquin,  un  peu  de  bon 
kirschwasser,  puis  la  valeur  de  2  verres  de  crème  fouettée,  sucrée  ;  verser  l'ap- 
pareil dans  un  moule  à  gelée,  placé  dans  une  terrine,  entouré  avec  de  la  glace 
pilée;  le  couvrir,  le  tenir  ainsi  pendant  une  heure,  tremper  le  moule  à  Teau 
chaude,  démouler  le  pain. 

1190.  Sicilienne.  —  Préparer  la  valeur  de  2  verres  de  purée  d'abricob 
frais;  la  délayer  avec  du  sirop;  ajouter  un  brin  de  zeste,  le  jus  d'une  orange' 
ainsi  que  4  feuilles  de  gélatine  dissoute  ;  verser  l'appareil  dans  un  moule  à  bor- 
dure uni  ;  placer  celui-ci  dans  une  terrine,  l'entourer  avec  de  la  glace  pilée,  salée; 
le  faire  frapper  pendant  une  demi-heure. 

D'autre  part,  préparer  une  macédoine  de  fruits,  frais,  en  compote  ou  con6ts: 
les  espèces  peuvent  être  mêlées  ;  les  déposer  dans  un  moule  à  dôme,  les  arroser 
avec  un  peu  de  sirop  parfumé,  les  tenir  sur  glace  salée.  Au  moment  de  senir, 
tremper  la  bordure  à  l'eau  tiède,  démouler  le  pain  d'abricots  sur  un  plat;  dresser 
les  fruits  dans  le  centre  et  les  masquer  soit  avec  un  sorbet  à  l'ananas,  soit  sinipl^ 
ment  avec  une  purée  de  fraises  ou  de  framboises,  épaisse,  sucrée,  bien  refroidie. 

1191.  Timbale  d'abricots  frais  (Dessin  383).  —  Masquer  le  fond  et 
les  parois  d'un  moule  à  timbale,  avec  du  biscuit  coupé  en  pointe,  de  façon  a 
former  une  rosace;  couper  du  biscuit  en  carrés  longs,  les  ranger  debout  cont 
les  parois,  tenir  le  moule  sur  glace. 

Fendre  par  le  milieu  5  ou  6  gros  abricots  ;  les  peler,  les  plonger  à  l'eau  bom- 
lante,  les  égoutter  aussitôt  ;  les  couper  en  quartiers,  les  mettre  dans  une  terrin 
avec  un  peu  de  sucre  en  poudre  vanillé. 

D'autre  part,  peler  2  douzaines  de  moyens  abricots  ;  les  émincer  et  les  wi 
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fondre  dans  une  casserole  avec  un  peu  d'eau  et  une  poignée  de  sucre  m  poudre  ; 
les  passer  au  tamis,  les  mettre  dans  un  poêlon  d'office  avec  4  feuilles  de  gélatine 
dissoute  à  l'eau,  avec  du  sucre  vanille,  et  2  cnlllerées-à-bouchc  de  lait  d'amandes. 


préparé  avec  les  noyaux  des  abricots;  tourner  l'appareil  sur  glace  jusqu'à  ce  (|u"il 
commence  à  se  lier;  le  retirer  alors,  et  avec  lui,  emplir  le  vide  de  la  timbale, 
piir  conciles  alternées  avec  les  quartiers  d'abricots,  entremêlés  avec  (jnelques  moi- 
tiés de  leurs  amandos  fendues  en  deux.  Laisser  rafTcrmir  l'appareil,  et  renverser 
la  timbale  sur  un  plat;  l'entourer  avec  quelques  moules  de  gelée  et  des  reincs- 
riaudes. 

1192.  Mousse  aux  macarons.  —  Faire  frapper  un  moule  à  dôme  sur 
de  la  glace  pilée,  salée.  —  Prendre  la  valeur  d'un  litre  de  crème  fouettée,  bien 
égontlée,  sucrée,  parfumée  à  la  vanille  ;  la  dresser  par  couches  dans  le  moule  à 
dôme  frappé,  en  alternant  chaque  couche  avec  des  macarons  imbibés  au  kirsch. 
Fermer  le  moule,  en  luter  les  jointures  avec  de  la  pâte  ordinaire;  saupoudrer  le 
couvercle  du  moule  avec  une  forte  poignée  de  sel,  le  masquer  avec  une  épaisse 
couche  de  glace  salée.  —  Une  heure  et  quart  après,  tremper  le  moule  à  l'eau 
liède,  renverser  la  mousse  sur  une  se^^'ictte  pliée. 

1193.  Mousse  aux  marrons.  —  Délayer  la  valeur  de  250  grammes  de 
purée  de  marrons,  avec  un  peu  de  sirop  vanillé,  lui  incorporer  la  valeur  de 
;t  verres  de  crème  fouettée.  Verser  l'appareil  dans  un  moule  à  dôme,  frappé  à  la 
glace  salée;  couvrir  le  moule,  mastiquer  les  jointures,  le  tenir  ainsi  pendant 
une  heure.  —  Au  moment  de  servir,  tremper  le  moule  à  l'eau,  l'essuyer,  dé- 
mouler la  mousse  sur  une  serviette  pliée. 

1194.  Riz  au  lait  glacé,  à  l'Espagnole.  —  Trier  oOO  grammes  de 
bon  riz,  le  laver,  le  plonger  à  l'eau  bouillante,  le  cuire  à  moitié  ;  l'égoutter,  le 
mettre  dans  une  casserole,  finir  de  le  cuire  avec  du  lait,  en  le  tenant  un  peu 
plus  liquide  qu'à  l'ordinaire  ;  le  laisser  à  peu  près  refroidir,  lui  mêler  alors  un 
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demi-litre  de  sirop  à  30  degrés,  parfumé  à  Torange,  puis  la  valeur  d'un  verre  d»- 
bonne  crème  crue,  afin  d'alléger  sa  consistance  ;  le  verser  dans  une  sorbetière 
frappée  au  sel,  mais  très-légèrement;  remuer  le  riz  de  temps  en  temps,  saos 
tourner  la  sorbetière;  aussitôt  qu'il  est  bien  refroidi,  c'est-à-dire  au  bout  de 
25  à  30  minutes,  le  dresser  sur  un  plat  froid,  l'entourer  avec  des  quartiers  d'o- 
ranges, parés  à  vif. 

1195.  Plombière  du  Caire.  —Peler  12  à  15  bananes,  mûres  à  poiiiL 
passer  les  chairs  au  tamis,  déposer  la  purée  dans  une  terrine,  la  délayer  avec 
3  verres  de  crème  anglaise  à  la  vanille;  passer  de  nouveau  l'appareil;  quand  il 
est  froid,  le  faire  glacer  à  la  sorbetière  (Voy.  art.  1206);  quand  la  glace  esta 
point,  lui  mêler  la  valeur  de  2  verres  de  crème  fouettée,  sucrée.  Finir  la  plom- 
bière en  lui  incorporant  le  quart  d'un  verre  de  bon  marasquin  ;  la  dresser  en 
rocher  sur  une  serviette  pliée. 

1196.  Kalte-schale  à  Tananas.  —  Choisir  un  ananas  mûr  à  point,  en 
supprimer  la  peau,  le  fendre  en  deux,  retirer  les  parties  dures  du  cœur.  Râper 
la  moitié  des  chairs,  les  faire  infuser  pendant  une  heure  dans  un  verre  et 
demi  de  sirop  tiède;  les  passer  à  l'étamine,  puis  mêler  dans  une  terrine  en 
porcelaine  la  purée  et  les  chairs  de  la  seconde  moitié  de  l'ananas,  émincées  fin; 
poser  la  terrine  sur  glace. 

Piler  les  parures  de  l'ananas,  les  déposer  dans  une  terrine,  ajouter  un  verre  de 
sirop  tiède,  le  zeste  d'une  orange  et  d'un  citron  ;  les  faire  infuser  pendant  une 
heure,  les  passer  à  l'étamine;  mêler  le  liquide  avec  l'appareil  tenu  sur  glace; 
ajouter  alors  une  bouteille  de  vin  du  Rhin,  une  demi-bouteille  de  Champagne, 
le  jus  de  2  oranges  passé  au  tamis.  Quand  l'appareil  est  bien  refroidi,  le  verser 
dans  des  verres. 

1197.  Gelée  d'épines- vinettes .  —  Faire  ramollir  16  à  18  feuilles  de 
belle  gélatine  dans  une  terrine,  avec  de  l'eau  froide,  pendant  une  demi-heure, 
l'égoutter,  la  mettre  dans  une  casserole  avec  trois  litres  dVau  chaude,  la  faire 
dissoudre,  en  la  tournant  ;  lui  mêler  3o0  grammes  de  sucre  en  pain,  la  retirer 
du  feu,  la  laisser  refroidir. 

Battre  un  ou  deux  blancs  d'œuf,  pendant  quelques  secondes,  leur  mêler  le  ju^ 
de  3  citrons  et  d'une  orange,  le  quart  d'un  verre  d'eau  froide,  mêler  le  tout  a  w 
gélatine  dissoute,  fouetter  le  liquide  sur  feu  jusqu'au  premier  bouillon,  le  retirer 
alors  sur  le  côté,  de  façon  à  le  maintenir  au  même  degré,  sans  bouillir  ;  ajouter  le 
jus  d'un  citron,  couvrir  la  casserole,  mettre  des  cendres  chaudes  sur  le  couver- 
cle. Un  quart  d'heure  après,  la  gelée  doit  se  trouver  claire  ;  la  verser  alors  dans 
une  poche,  la  filtrer  jusqu'à  ce  qu'elle  passe  limpide. 

Détacher   les    épines-vinettes  des  grappes,   en  prendre  3  poignées,  les  jeter 
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iliiiis  -2  d(>fîlîtres  dt'  !-iii>|i  léger,  i-ii  l'-biillilion;  retirer  niissilôl  le  sirop  du  feu, 
laisser  infuser  les  Truits  pendant  nne  demi-heure;  filtrer  ensuite  le  sirop,  le  inèler 
avec  la  valeur  de  l.'i  feuilles  de  gélatine  clarifiée,  le  passer;  essayer  une  petite 
partie  de  l'appareil;  s'il  est  de  consistance  voulue,  le  \erser  dans  nn  moule  à 
g«'lée,  le  faire  prendre  sur  glace  ;  le  démouler  ensuite  sur  unpiat,  après  avoir 
trempé  vivement  le  moule  à  l'eau  chaude. 

H98.  Timbale  de  Savoie  (Dessin  384).  —  Cuire,  dans  un  moule  à  tim- 
bale, ou  à  charlotte,  de  belle  forme,  un  appareil  de  biscuit  fin  (Voy.  art.  H63)  ; 
quand  il  est  démoulé  et  froid,  le  couper  droit  sur  le  haut,  le  renverser,  le  glacer 


extérieurement  avec  une  glace  de  sucre  à  l'orange  ;  le  cerner  en  dessus,  le  vider, 
en  décorer  les  parois  avec  des  détails  de  fruits  confits,  disposés  dans  l'ordre  rcpré- 
senté  par  le  dessin.  Au  moment  de  servir,  dresser  la  timbale  sur  un  plat,  l'en- 
tourer, à  sa  base,  avec  des  petites  tartelettes  aux  fraises;  emplir  le  vide  avec  une 
crème  plombière  à  l'orange,  mêlée  avec  un  salpicon  de  fruits  confits  ;  entourer  la 
plombière  avec  une  couronne  de  reines-Claude, 

H99.  Gelée  à  l'Anglaise.  —  Les  deux  dessins  représentés  par  les  des- 
sins 76, 78  (page  1 7)  figurent,  le  premier,  un  moule  plein,  sans  cylindre,  à  six  ean- 
nelons,  le  second,  un  moule  à  sept  tubes,  en  spirale,  mobiles,  disposés  sur  une  pla- 
(jue  coupée  juste  de  la  dimension,  et  ayant  les  contours  du  moule,  de  façon  à  pouvoir 
s'y  adapter;  ces  tubes  servent  de  double  fond  au  moule  principal  :  ils  sont  garnis 
à  l'intérieur,  chacun  d'un  tube  cylindrique  servant  au  dégagement  de  l'air. 

Pour  préparer  cet  entremets,  il  faut  d'abord  entourer  le  moule  avec  do  la  glace 
piléc,  placer  le  double  fond  à  l'intérieur,  en  l'assujettissant  sur  le  haut  du  moule. 
—  Préparer  un  appareil  à  gelée,  très-blanc,  et  un  appareil  de  blanc-manger  ou 
crème  bavaroise,  qu'il  est  farultatif  de  nuancer  en  rose  avec  du  carmin  végétal, 
ou  en  vert  avec  des  pistiu-lies. 
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Oiiand  le  doulilt;  fond  est  dans  le  moule,  emplir  celui-ci  a%ec  la  gelée,  et  la 
laissiT  tout  à  fait  prendre;  les  tuhes  doivent  alors  être  retirés,  les  nus  après  les 
autres,  en  les  emplissant  avec  de  l'eau  chaude,  et  les  tournant  dans  le  sens  de 
leur  moulure.  C'est  alors  seulement  que  l'appareil  nuancé  est  introduit  dans  le 
vide  laissa'  par  les  tubes  :  cette  opération  est  de  la  plus  grande  simplicité. 

Quand  lappareii  des  tubes  est  i*aiïermi<.  tremper  le  moule  à  Teau  chaude. 
renverser  la  gelée  sur  un  plat  froid.  —  Les  nuances  de  l'appareil,  à  travers 
la  teinte  légère  de  la  gelée,  sont  d'un  joli  effet.  Mais  il  est  facile  d'obtenir  une 
diversion,  également  tres-jolie,  en  opérant  en  sens  contraire,  c'est-à-dire  avec  de 
la  geh*e  rose  et  avec  un  ap[>areil  de  blanc-manger  laissé  à  son  état  naturel.  —  Ce 
moule  est  d'origine  Anglaise. 

1200.  Gelée  russe,  aux  liqueurs.  —  Avec  de  la  gelée  douce,  collée  à 
point,  emplir  aux  trois  quarts  un  moule  à  gelée,  ouvragé;  verser  cette  gelée 
«lans  une  terrine  vernie,  lui  iiiéler  le  quart  d'un  verre  de  rhum,  autant  de  cognac, 
autant  de  suc  d'orange  filtré;  ajouter  un  peu  de  zeste  d'orange  et  de  citron; 
*i  minutes  après,  passer  l'appareil  dans  une  bassine  étamée,  le  fouetter  légèrement 
sur  glace  jusqu'à  ce  qu'il  commence  à  être  trouble,  et  à  se  lier,  mais  sans  le  rendre 
trop  mousseux;  lui  mêler  alors  4  à  5  cuillerées- à-bouche  d'ananas  confit,  coupe 
en  dés,  le  verser  dans  un  moule  préalablement  incrusté  sur  glace.  Une  heure 
après,  tremper  ce  moule  à  l'eau  chaude,  renverser  la  gelée  sur  un  plat  froid  ;  la 
servir  aussitôt. 

1201.  Mousse  à  la  Napolitaine  (Dessin  38S).  —  Cuire  250  grammes 
de  sucre  au  lissé  ;  le  verser  sur  S  blancs  d'œuf  fouettés,  pour  préparer  un  appa- 
reil à  meringue  italienne  ;  quand  il  a  perdu  sa  plus  grande  chaleur,  lui  incor- 
porer, peu  à  peu,  6  cuillerées-à-bouche  de  bon  kirsch,  et  la  valeur  de  2  verres  de 
crème  fouettée  ;  le  verser  dans  un  moule  à  dôme,  frappé  avec  de  la  glace  pilée, 
salée.  Couvrir  le  moule,  mastiquer  les  jointures  avec  de  la  pâte  ordinaire,  le 
saupoudrer  avec  du  sel,  le  couvrir  avec  de  la  glace  salée,  le  frapper  pendant 
iiO  minutes. 

D'autre  part,  préparer  un  salpicon  de-  fruits  confils,  variés,  coupés  en  petits 
dés  ;  les  faire  macérer  pendant  une  heure  avec  quelques  cuillerées  de  kirsch,  en 
égoutter  le  liquide,  les  lier  avec  quelques  cuillerées  de  marmelade  d'abricots. 
Enlever  le  moule  de  la  glace,  le  tremper  à  l'eau  froide,  l'essuyer,  l'ouvrir,  et  le 
pencher  afin  de  retirer  les  parties  molles  de  l'appareil  qui  se  trouvent  au  milieu. 
Kmplir  alors  le  vide  avec  le  salpicon  de  fruils,  masquer  celui-ci  avec  une  couche 
de  l'appareil,  refermer  le  moule  comme  auparavant  ;  le  frapper  encore  avec  de  la 
glace  salée,  pendant  une  demi-heure.  —  Au  moment  de  servir,  tremper  le 
moule  à  l'eau  à  peine  tiède,  renverser  la  mousse  sur  un  fond  en  biscuit,  glacé 
aux  pistaches,  fixé  sur  un  plat  ;  l'entourer,  à   sa  base,  avec  une   couronne  de 
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triangles  en  angélique  ;  Tormer  une  rosace  sur  le  haut  ;  poser  sur  le  centre  un 
anneau  en  pâte  de  coings  ou  de  pommes,  et  sur  le  centre  de  celui-ci,  poser  une 


reine-Claude  confite  ;  entourer  la  base  du  fond  en  biscuit  avec  une  garniture  de 
petits  gâteaux  plats,  glacés,  décorés. 

1202.  Biscuit  à  la  printanière  (Dessin  386}.  —  Préparer  un  appareil 
do  biscuit  à  l'orange,  dans  les  conditions  prescrites  art.  H63. —  Beurrer  un  grand 


moule  à  dôme,  de  forme  un  peu  pointue,  le  glacer  au  sucre,  l'emplir  aux 
trois  quarts  avec  l'appareil  préparé;  le  poser  sur  un  petit  plafond,  couvert 
d'une  couche  de  cendres,  cuire  le  biscuit  à  four  doux  pendant  40  minutes;  le 
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démouler,  le  laisser  refroidir,  le  diviser  en  deux  parties  sur  sa  hauteur.  Glacer 
extérieurement  les  deux  moitiés,  Tune  avec  de  la  glace  blanche,  Tautre  avec  de 
la  glace  rose  ;  diviser  aussitôt  chaque  partie  en  5  ou  6  tranches  coupées  de  haut 
en  bas.  Quand  la  glace  est  sèche,  remettre  les  parties  coupées  dans  le  moule,  en 
alternant  les  nuances  ;  tenir  celui-ci  sur  glace;  un  quart  d'heure  après,  emplir 
le  vide  avec  un  appareil  de  pain  de  fraise,  collé,  lié  à  point  sur  glace,  en  le 
tournant.  —  Au  bout  d*une  demi-heure,  renverser  le  biscuit  sur  un  fond  décore 
en  pastillage,  imitant  une  couronne.  Orner  les  pointes  avec  de  petites  boules  en 
sucre  filé,  fixer  sur  le  haut  un  petit  pompon. 

1203.  Gelée  aux  framboises.  —  Mettre  dans  une  terrine  vernie  la 
valeur  de  250  grammes  de  framboises  fraîches,  mûres  à  point,  épluchées;  ajou- 
ter 2  cuillerées  de  sucre  en  poudre,  les  écraser,  les  verser  sur  un  tamis  fin. 
disposé  sur  un  plat,  afin  d'en  recueillir  le  suc;  mêler  à  celui-ci  le  jus  de 
2  oranges,  le  filtrer  soit  sur  un  tamis,  soit  dans  un  entonnoir  en  faïence  ou  en 
verre,  à  l'aide  de  papier  sans  colle,  ramolli  à  l'eau,  et  déchiré  en  petites  parties; 
cette  méthode  de  filtrer  les  fruits  est  la  plus  simple  et  la  meilleure.  —  Mêler  ce 
suc  avec  trois  quarts  de  litre  de  gelée  clarifiée,  refroidie  ;  verser  l'appareil  dans 
un  moule  à  gelée,  placé  dans  une  terrine,  entouré  avec  de  la  glace  pilée.  Trois 
quarts  d'heure  après,  démouler  la  gelée  sur  un  plat  froid,  après  avoir  trempe  le 
moule  à  l'eau  chaude.  —  Les  gelées  préparées  avec  du  suc  de  fruits  rouges,  doi- 
vent rester  dans  les  moules  le  moins  longtemps  possible,  car  le  contact  de  l'élain 
en  altère  la  couleur.  Il  serait  facile  d'éviter  cet  inconvénient,  en  faisant  galvani- 
ser l'intérieur  des  moules. 

1204.  Gelée  rubanée  (Dessin  387).  —Avec  13  feuilles  de  gélatine,  pré|>a- 
rer  à  peu  près  la  valeur  d'un  litre  de  gelée  (Voy.  art.  1 197),  claire  et  blanche,  sans 
parfum  ;  la  diviser  en  deux  parties,  un  tiers  d'une  part,  les  deux  tiers  de  l'autre; 
mêler  à  la  plus  petite  quantité  4  cuillerécs-à-bouche  de  jus  de  fraise  ou  de 
framboise  filtré,  limpide,  ainsi  cpie  quelques  gouttes  de  carmin  végétal,  de  façon 
à  lui  donner  une  belle  nuance  rose.  Mêler  à  l'autre  partie  quelques  cuillerées  de 
liqueur  à  la  crème  de  vanille,  blanche  :  l'addition  des  liqueurs  ne  doit  avoir  lieu 
qu'alors  que  la  gelée  a  perdu  toute  sa  chaleur. 

Placer  dans  une  terrine  un  moule  à  cylindre,  l'entourer  avec  de  la  glace  pilée; 
garnir  aussi  le  cylindre  du  moule  avec  de  la  glace;  verser  au  fond  du  moule 
une  couche  de  gelée  blanche  dont  l'épaisseur  doit  former  le  cinquième  de  la  hau- 
teur du  moule.  Aussitôt  que  cette  couche  est  prise,  en  couler  une  autre  couche 
de  même  épaisseur,  mais  rouge.  Finir  d'emplir  le  moule,  en  alternant  les 
nuances,  mais  sans  attendre  que  la  couche  de  gelée  sur  laquelle  on  verse  se  trouve 
trop  raffermie,  car  alors  les  deux  appareils  pourraient  ne  pas  s'unir  et  se  dcUicher. 
en  renversant  la  gelée. 
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Trois  qunris  d'heure  après,  tremper  vivement  le  moule  à  l'eau  chaude,  l'essuyer, 
renverser  la  gelée  sur  un  fond-d'appui  en  pastillage,  décoré,  ayant  un  creux 


sur  son  centre,  de  façon  à  pouvoir  fixer  sur  celui-ci  une  colonne  maequée  en 
pastillage,  ou  avec  du  papier  blanc,  ornée  avec  une  petite  aigrette  en  sucre 
filé.  Entourer  la  base  du  fond  décoré  avec  des  tartelettes  de  fruits,  merin- 
guées. 

1205.  G-elée  macédoine  au  marasquin  (Dessin  388),  —  Placer  dans 
une  terrine  un  moule  à  macédoine,  à  double  fond,  l'entourer  avec  de  la  glace 


pilée;  emplir  le  double  fond  aussi  avec  de  la  glace.  —  Mêler  un  verre  de  ma- 
rasquin avec  trois   quarts  de  litre  de  gelée  froide,  verser  l'appareil  dans  le 


n 
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vide  du  moule,  le  laisser  raffermir.  Retirer  la  glace  du  double  fond,  la  rem- 
placer par  de  Teau  chaude,  afin  d'enlever  ce  double  fond  après  Tavoir  décroché. 
Préparer  une  macédoine  de  fruits  crus  ou  cuits,  mais  variés  en  espèces  et  en 
nuances  ;  les  égoutter,  les  éponger  sur  un  linge.  —  Prendre  le  restant  de  la 
gelée  au  marasquin,  la  verser  dans  une  bassine  ;  la  fouetter  légèrement  sur 
glace  ;  aussitôt  qu'elle  commence  à  se  lier,  lui  mêler  la  macédoine  de  fruits  ; 
prendre  alors  l'appareil  avec  une  cuiller,  et,  avec  lui,  emplir  le  vide  laissé  par 
le  double  fond.  Une  heure  après,  démouler  la  gelée  sur  un  fond  en  pastillage, 
vert  ou  rouge,  décoré  à  blanc  ;  entourer  celui-ci  avec  des  tranches  d'ananas, 
crues,  macérées  dans  du  sirop  pendant  une  heure.  Envoyer  aussitôt  l'entremets. 

1206.  Glace  à  Torange.  —  Mêler  un  peu  de  zeste,  et  le  jus  de  4  ou 
5  oranges,  à  trois  quarts  de  litre  de  sirop  froid,  à  25  degrés;  10  minutes 
après,  passer  l'appareil  au  tamis;  il  doit  donner  22  degrés,  au  pèse-sirop;  le 
verser  dans  une  sorbetière  sanglée,  fermer  celle-ci,  la  tourner  vigoureusement 
pendant  5  à  6  minutes  ;  puis,  à  l'aide  d'une  grosse  spatule  à  glacer,  racler  les  pa- 
rois et  le  fond  de  la  sorbetière  afin  d'en  détacher  les  parties  congelées  ;  continuer 
à  tourner  la  sorbetière,  et  à  détacher  l'appareil  jusqu'à  ce  qu'il  soit  arrivé  au  point 
de  consistance  d  une  crème.  Travailler  alors  la  glace,  seulement  avec  la  spatule, 
mais  de  façon  à  faire  tourner  aussi  la  sorbetière;  pour  cela  faire,  il  suffit  d'ap- 
puyer fortement  la  spatule,  par  secousses,  entre  les  parois  et  le  fond. 

Pour  bien  comprendre  la  portée  du  travail  des  glaces,  il  faut  se  pénétrer 
de  cette  vérité  pratique,  que  plus  la  glace  est  travaillée,  plus  elle  devient  lisse, 
élastique,  moelleuse  :  une  glace  grumeleuse  est  une  glace  manquée. 

Quand  la  glace  est  au  point  voulu,  la  laisser  reposer  pendant  quelques  mi- 
nutes dans  la  sorbetière,  la  dresser  ensuite  dans  des  verres,  ou  simplement  en  ro- 
cher sur  une  serviette  pliée,  l'entourer  avec  des  petits  gâteaux  secs. 

Si  on  voulait  servir  ces  glaces  moulées,  il  faudrait  foncer  un  moule  quelconque 
avec  du  papier,  le  mettre  dans  un  seau,  l'entourer  avec  de  la  glace  pilée  et  salée, 
le  faire  bien  frapper,  et  l'emplir  avec  l'appareil,  en  Tappuyant  avec  soin  pour  ne 
pas  laisser  de  jour.  Fermer  le  moule  avec  son  couvercle,  le  saupoudrer  avec  du  sel, 
le  tenir  ainsi  pendant  une  demi-heure.  —  Au  moment  de  servir,  tremper 
le  moule  à  l'eau  froide  afin  de  le  laver,  retirer  le  couvercle,  et  renverser  la  glace 
»ur  une  serviette. 

1207.  Gelée  au  curaçao  (Dessin  389).  —  Préparer  la  valeur  d'un 
litre  de  gelée  claire  (Voy.  art.  1197);  quand  elle  est  filtrée,  et  à  peu  près  froide, 
ajouter  les  trois  quarts  d'un  verre  de  curaçao  ;  la  verser  dans  un  moule  à  gelée 
disposé  dans  une  terrine  avec  de  la  glace  autour.  Trois  quarts  d'heure  après, 
tremper  le  moule  à  l'eau  chaude,  l'essuyer,  renverser  la  gelée  sur  un  fond  en 
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pastillage;  entourer  celui-ci  avec  des  quarliers  d'oranges  rnbanés  avec  de  la 
gelée  rose  et  du   blanc-manger.   —  Pour   obtenir  ces  quartiers  il  faut  vider 


d'abord  les  oranges,  les  poser  sur  la  glace,  les  emplir  par  couches,  en  alternant 
les  nuances,  tes  diviser  quand  l'appareil  est  rafTcrmi. 

1208.  Glace  aux  truffes,  —  J'avais  souvent  entendu  mettre  en  doute 
les  qualités  des  glaces  aux  trufTes.  J'ai  donc  voulu  en  préparer  moi-même,  pour 
me  rendre  compte  de  leur  valeur,  et  j'ai  reconnu  que  cet  apprêt  était  digne  de 
l'attention  des  gourmets.  J'engage  les  incrédules  à  ne  pas  en  médire  avant  d'y 
avoir  goûté.  —  Peler  4  truffes  noires,  fraîches,  bien  propres  ;  faire  infuser  les 
parures  dans  2  verres  de  lait  bouillant  ;  10  minutes  apris,  passer  l'infusion,  au 
tamis,  puis  avec  elle,  6  jaunes  d'œuf,  300  grammes  de  sucre,  préparer  une  crème 
.\nglaisc.  Quand  elle  est  refroidie  la  faire  glacer  à  la  sorbetière  ou  à  la  machine. 
—  Emincer  les  truffes,  les  plonger  dans  un  peu  de  sirop  bouillant,  retirer 
aussitôt  la  casserole  du  feu,  laisser  refroidir  les  truffes  dans  le  sirop  ;  les  égoutter 
ensuite  pour  les  piler,  les  passer  au  tamis;  mêler  le  sirop  à  cette  purée,  délayer 
celle-ci  avec  un  peu  de  la  glace  préparée,  afin  de  la  bien  refroidir;  puis  la  verser 
dans  la  sorbetière,  pou  à  peu,  afin  de  pouvoir  mieux  la  mêler  à  la  glace;  faire 
raffermir  celle-ci,  en  la  travaillant;  au  moment  de  servir,  la  dresser  en  rocher 
sur  une  serviette  pliée.  ' 

1209.  Glace  à  la  Palermitaine.  —  Celte  glace,  que  j'ai  récemment 
mangée  à  Palerme,  est  une  des  meilleures  et  des  plus  distinguées  que  je  con- 
naisse. —  Monder  4  à  500  grammes  de  pistaches  aussi  fraîches  que  possible,  les 
mettre  dans  un  mortier  avec  une  poignée  de  sucre,  les  piler  ;  les  délayer  avec 
la  valeur  d'un  demi-litre  de  crème  Anglaise  à  peu  près  refroidie,  les  laisser 
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vide  du  moule,  le  laisser  raffermir.  Retirer  la  glace  du  double  fond,  la  rem- 
placer par  de  l'eau  chaude,  afin  d'enlever  ce  double  fond  après  l'avoir  décroché. 
Préparer  une  macédoine  de  fruits  crus  ou  cuits,  mais  variés  en  espèces  et  en 
nuances  ;  les  égoutter,  les  éponger  sur  un  linge.  —  Prendre  le  restant  de  la 
gelée  au  marasquin,  la  verser  dans  une  bassine  ;  la  fouetler  légèrement  sur 
glace  ;  aussitôt  qu'elle  commence  à  se  lier,  lui  mêler  la  macédoine  de  fruits  ; 
prendre  alors  l'appareil  avec  une  cuiller,  et,  avec  lui,  emplir  le  vide  laissé  par 
le  double  fond.  Une  heure  après,  démouler  la  gelée  sur  un  fond  en  pastillage, 
vert  ou  rouge,  décoré  à  blanc  ;  entourer  celui-ci  avec  des  tranches  d'ananas, 
crues,  macérées  dans  du  sirop  pendant  une  heure.  Envoyer  aussitôt  l'entremets. 

1206.  Glace  à  rorange.  —  Mêler  un  peu  de  zeste,  et  le  jus  de  4  ou 
5  oranges,  à  trois  quarts  de  litre  de  sirop  froid,  à  25  degrés;  10  minutes 
après,  passer  l'appareil  au  tamis  ;  il  doit  donner  22  degrés,  au  pèse-sirop  ;  le 
verser  dans  une  sorbetière  sanglée,  fermer  celle-ci,  la  tourner  vigoureusement 
pendant  5  à  6  minutes  ;  puis,  à  l'aide  d'une  grosse  spatule  à  glacer,  racler  les  pa- 
rois et  le  fond  de  la  sorbetière  afin  d'en  détacher  les  parties  congelées  ;  continuer 
à  tourner  la  sorbetière,  et  à  détacher  l'appareil  jusqu'à  ce  qu'il  soit  arrivé  au  point 
de  consistance  d'une  crème.  Travailler  alors  la  glace,  seulement  avec  la  spatule, 
mais  de  façon  à  faire  tourner  aussi  la  sorbetière  ;  pour  cela  faire,  il  suffit  d'ap- 
puyer fortement  la  spatule,  par  secousses,  entre  les  parois  et  le  fond. 

Pour  bien  comprendre  la  portée  du  travail  des  glaces,  il  faut  se  pénétrer 
de  cette  vérité  pratique,  que  plus  la  glace  est  travaillée,  plus  elle  devient  lisse, 
élastique,  moelleuse  :  une  glace  grumeleuse  est  une  glace  manquée. 

Quand  la  glace  est  au  point  voulu,  la  laisser  reposer  pendant  quelques  mi- 
nutes dans  la  sorbetière,  la  dresser  ensuite  dans  des  verres,  ou  simplement  en  ro- 
cher sur  une  serviette  pliée,  Tentourer  avec  des  petits  gâteaux  secs. 

Si  on  voulait  servir  ces  glaces  moulées,  il  faudrait  foncer  un  moule  quelconque 
avec  du  papier,  le  mettre  dans  un  seau,  l'entourer  avec  de  la  glace  pilce  et  salée, 
le  faire  bien  frapper,  et  Templir  avec  l'appareil,  en  Tappuyant  avec  soin  pour  ne 
pas  laisser  de  jour.  Fermer  le  moule  avec  son  couvercle,  le  saupoudrer  avec  du  sel, 
le  tenir  ainsi  pendant  une  demi-heure.  —  Au  moment  de  servir,  tremper 
le  moule  à  l'eau  froide  afin  de  le  laver,  retirer  le  couvercle,  et  renverser  la  glace 
wir  une  serviette. 

1207.  Gelée  au  curaçao  (Dessin  389).  —  Préparer  la  valeur  d'un 
litre  de  gelée  claire  (Voy.  art.  1197);  quand  elle  est  filtrée,  et  à  peu  près  froide, 
ajouter  les  trois  quarts  d'un  verre  de  curaçao  ;  la  verser  dans  un  moule  à  gelée 
disposé  dans  une  terrine  avec  de  la  glace  autour.  Trois  quarts  d'heure  après, 
tremper  le  moule  à  l'eau  chaude,  l'essuyer,  renverser  la  gelée  sur  un  fond  en 
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pasiillagc;  entourer  celui-ci  avec  des  quarlicrs  d'oranges  rubanés  avec  de  la 
gelée  rose  et  du   blanc-manger.   —  Pour   obtenir  ces  quartiers  il  faut  vider 


d'abord  les  oranges,  les  poser  sur  la  glace,  les  emplir  par  couches,  en  altcinant 
les  nuances,  les  diviser  quand  l'appareil  est  raffermi. 

1208.  Glace  aux  truffes.  —  J'avais  souvent  entendu  mettre  en  doute 
les  qualités  des  glaces  aux  truffes.  J'ai  donc  voulu  en  préparer  moi-même,  pour 
me  rendre  compte  de  leur  valeur,  et  j'ai  reconnu  que  cet  apprêt  était  digne  de 
l'attention  des  gourmets.  J'engage  les  incrédules  à  ne  pas  en  médire  avant  d'y 
avoir  goûté.  —  Peler  4  truffes  noires,  fraîches,  bien  propres  ;  faire  infuser  les 
parures  dans  2  verres  de  lait  bouillant  ;  10  minutes  apris,  passer  l'infusion  au 
tamis,  puis  avec  elle,  6  jaunes  d'œuf,  300  grammes  de  sucre,  préparer  une  crème 
Anglaise.  Quand  elle  est  refroidie  la  faire  glacer  à  la  sorbetière  ou  à  la  machine. 
—  Emincer  les  truffes,  les  plonger  dans  un  peu  de  sirop  bouillant,  retirer 
aussitôt  la  casserole  du  feu,  laisser  refroidir  les  truffes  dans  le  sirop  ;  les  égoutter 
ensuite  pour  les  piler,  les  passer  au  tamis;  mêler  le  sirop  à  cette  purée,  délayer 
celle-ci  avec  un  peu  de  la  glace  préparée,  aQn  de  la  bien  refroidir;  puis  la  verser 
dans  la  sorbetière,  peu  à  peu,  afin  de  pouvoir  mieux  la  mêler  à  la  glace;  faire 
raffermir  celle-ci,  en  la  travaillant;  au  moment  de  servir,  la  dresser  en  rocher 
sur  une  serviette  pliée.  • 

1209.  Glace  à  la  Palermitaine.  —  Cette  glace,  que  j'ai  récemment 
mangée  à  Païenne,  est  une  des  meilleures  et  des  plus  distinguées  que  je  con- 
naisse. —  Monder  4  à  500  grammes  de  pistaches  aussi  fraîches  que  possible,  les 
mettre  dans  un  mortier  avec  une  poignée  de  sucre,  les  piler;  les  délayer  avec 
la  valeur  d'un  demi-litre  de  crème  Anglaise  à  peu  près  refroidie,  les  laisser 
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infuser  pendant  un  quart  d'heure  ;  passer  Tappareil  au  tamis  fin,  le  faire  gla  - 
cer,  en  procédant  comme  il  est  dit  art.  1206.  Dix  minutes  avant  de  dresser  la 
glace,  lui  incorporer,  peu  à  peu,  5  à  6  cuillerées-à-bouche  de  véritable  eau  de 
fleurs  d'oranger,  préalablement  mêlée  avec  un  peu  de  Fappareil.  La  dresser  en- 
suite en  rocher  sur  une  serviette  pliée. 

1210.  Glace  au  gingembre.  —  Avec  2  verres  de  lait,  12  jaunes  d  œuf, 
250  gr.  de  sucre,  un  peu  de  zeste  d'orange  ou  de  citron,  préparer  une  crème  An- 
glaise (Voy.  art.  1212);  quand  elle  est  froide,  la  faire  glacer  à  la  sorbetière,  jusqu  a 
ce  qu'elle  soit  bien  liée.  Piler  250  gr.  de  gingembre  confit,  le  passer  au  tamis,  le 
délayer,  d'abord  avec  quelques  cuillerées-è-bouche  de  rhum,  puis  avec  quelques 
cuillerées  de  la  glace  préparée  ;  verser  le  tout  dans  la  sorbetière  ;  travailler  encore 
la  glace  pendant  quelques  minutes;  quand  elle  est  bien  rafl*ermie,  la  dresser  en 
rocher  sur  une  serviette  pliée  ;  l'envoyer  aussitôt. 

1211.  Grlaces  au  four.  — Cet  entremets  peut  être  utilisé  comme  diversion 
ou  comme  surprise  dans  les  dîners  familiers.  —  Préparer  un  appareil  de  glace  à 
la  crème  bien  ferme  (Voy.  art.  1212).  D'autre  part,  préparer  de  la  meringue  ita- 
lienne (art.  1201),  avec  4  blancs  d'œuf  et  du  sucre  cuit.  Quelques  minutes  avant 
de  servir,  dresser  la  glace  en  dôme  sur  un  plat  très-froid,  posé  bien  d'aplomb  sur 
une  casserole  plate,  celle-ci  emplie  avec  de  la  glace  pilée  et  salée  ;  masquer  vive- 
ment la  glace  à  la  crème  avec  la  meringue,  la  décorer  au  cornet,  et  pousser  immé- 
diatement la  casserole  à  four  vif,  simplement  pour  saisir  la  meringue  et  lui  faire 
prendre  une  légère  couleur  blonde.  Retirer  aussitôt  le  plat,  l'essuyer,  l'envoyer  j 
sans  retard. 

1212.  Glace  aux  nois:,  à  la  crème.  —  Crème  Anglaise.  —  Déposer  7 
à  8  jaunes  d'œuf  dans  une  casserole,  ajouter  400  grammes  de  sucre  en  pou-  \ 
dre,  travailler  l'appareil  avec  une  cuiller  en  bois,  comme  pour  biscuit;  quand  il 
est  mousseux,  le  délayer  avec  trois  quarts  de  litre  de  lait  bouillant,  ajouter  un 
bâton  de  vanille  coupé  ;  tourner  la  crème  sur  feu  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  liée,  sans 
la  faire  bouillir  ;  la  verser  alors  dans  une  terrine,  ajouter  6  cuillerées-à-bouche 
de  noix  fraîches,  pilées  avec  quelques  amandes  douces  ;  la  laisser  refroidir,  la 
tourner  de  temps  en  temps,  la  passer  au  tamis,  la  faire  glacer  à  la  sorbetière 
jusqu'à  ce  qu'elle  soit  prise  et  bien  lisse.       ^ 

Casser  une  douzaine  de  noix,  en  les  conservant  bien  entières,  les  couper  par 
le  milieu,  les  faire  macérer  une  heure  dans  du  sirop  tiède.  Masquer  le  fond  et  le 
tour  d'un  moule  à  dôme  avec  du  papier  blanc,  le  poser  dans  un  seau,  sur  une         | 
couche  de  glace  pilée,  salée,  l'entourer  jusqu'à  hauteur,  aussi  avec  de  la  glace         | 
salée. 

Quand  la  glace  est  lisse,  la  dresser  par  couches  dans  le  moule,  en  alternant 
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chaque  couche  avec  les  demi-Doix  ;  fermer  le  moule,  le  couvrir  de  glace  ;  trois 
quarts  d'heure  après,  l'enlever,  le  tremper  à  l'eau  froide,  et  démouler  la  glace 
sur  une  serviette  pliéc, 

12i3.  Glace  au  pumpernikel.  —  Râper  2S0  grammes  de  pain  noir  de 
Westphalic  (pumpernikel],  le  faire  sécher,  le  passer  à  travers  une  passoire  pour 
l'obtenir  fin  ;  l'imbiber  avec  un  peu  de  sirop.  —  Préparer  un  appareil  de  glace  à 
la  crème,  à  la  vanille  ;  quand  la  glace  est  prise,  lui  incorporer  la  valeur  de  2  ver- 
res de  crème  fouettée,  sucrée  ;  délayer  le  pumpernikel  avec  de  l'appareil  glacé, 
l'incorporer  à  celui-ci,  dans  la  sorbetière  ;  travailler  la  glace  encore  quelques 
minutes,  la  laisser  raffermir,  et  la  dresser. 

1214.  Glaces  aux  fruits  (Dessin  390).  —  Préparer  un  appareil  de 
glace  blanche,  au  citron  ou  à  l'ananas,   et  un  appareil|de  glace  rouge,  aux 


fraisée,  aux  groseilles  ou  aux  framboises  ;  avec  ces  appareils,  emplir  quelques 
moules  en  étain,  imitant  des  poires,  des  pèches  et  des  abricots,  emplir  aussi  un 
petit  moule  à  ananas.  Fermer  bien  les  moules,  les  envelopper  dans  du  papier, 
les  ranger  à  mesure  sur  une  couche  de  glace  pilée,  mêlée  avec  du  sel  salpêtre  ; 
les  saupoudrer  également  avec  du  sel,  les  masquer  avec  une  épaisse  couche  de 
glace  salée,  salpêtrée. 

Foncer  avec  du  papier  un  moule  à  pyramide,  uni,  à  fond  plat,  le  poser  sur  une 
couche  épaisse  de  glace  salée,  l'envelopper  aussi  avec  de  la  glace  ;  l'emplir  aloi's, 
par  couches  alternées,  avec  un  appareil  de  glace  blanche  et  rose.  Fermer  l'ouver- 
ture, mastiquer  les  jointures  avec  de  la  pâte  ordinaire,  le  saupoudrer  avec  du  sel, 
le  couvrir  avec  une  épaisse  couche  de  glace  salée. 

Une  heure  après,  tremper  le  moule  à  pyramide  à  l'eau  froide,  l'essuyer  et  dé- 
mouler la  glace  sur  le  centre  d'un  plat  froid,  couvert  d'une  serviette  pliée.  Dé- 
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mouler  aussi  les  petits  moules  de  fruits,  les  ranger  autour  de  la  pyramide;  poser 
le  petit  ananas  en  dessus,  en  l'entourant  avec  quelques  feuilles  vertes. 

1213.  Confitures  de  pastèques.  —  La  pastèque  est  un  fruit  du  Midi, 
connu  dans  le  Nord  sous  le  nom  de  melon-d'eau;  il  y  a  deux  espèces  de  pastèques. 
Tune  qu'on  mange  en  été,  l'autre  qui  ne  s'emploie  qu'en  hiver  pour  faire  les 
confitures;  mais  on  peut  également  préparer  ces  confitures  avec  les  deux  espèces. 
—  Diviser  les  pastèques  en  tranches,  retirer  les  semences  adhérentes  aux  chairs, 
ainsi  que  l'écorcc  verte,-  couper  les  chairs  en  bandes,  les  émincer  en  petits  carrés 
de  l'épaisseur  d'une  pièce  de  50  centimes  ;  peser  ces  chairs,  en  même  temps  que  la 
moitié  de  leur  poids  de  sucre  concassé,  sans  être  pulvérisé  ;  ranger  les  fruits  dans 
une  terrine  vernie,  couche  par  couche,  en  les  alternant  avec  le  sucre;  les  laisser 
macérer  pendant  2  ou  3  heures,  les  verser  dans  une  bassine  ;  poser  celle-ci  sur 
un  bon  feu,  cuire  la  confiture  jusqu'à  ce  que  le  sirop  arrive  à  faire  la  nappe,  sur 
la  surface  de  l'écumoire,  en  la  sortant  du  liquide;  lui  mêler  alors  le  zeste  de  2  ci- 
trons, râpé  (pour 2  litres  de  confitures);  retirer  aussitôt  la  bassine  du  feu,  verser 
la  confiture  dans  des  vases  en  faïence  ou  en  grès,  vernis  à  l'intérieur  ;  la  laisser 
complètement  refroidir  avant  de  couvrir  les  vases  ;  les  couvrir  d'abord  avec  un 
petit  rond  de  papier  trempé  à  l'eau-de-vie,  ensuite  avec  un  rond  assez  large  pour 
masquer  l'orifice  du  vase  et  retomber  sur  les  bords.  —  Pour  que  l'opénition 
réussisse  parfaitement,  il  ne  faut  pas  cuire   plus  d'un  kilogramme  de  fruits  à 
la  fois. 

1216.  Pâte  de  coings.  —  Choisir  les  fruits  bien  murs,  les  essuyer,  les 
plonger  à  l'eau  bouillante,,  les  faire  cuire  à  vase  couvert  ;  les  prendre  alors  un 
à  un,  et,  avec  un  couteau,  râper  les  chairs,  en  ne  laissant  que  la  grappe  du  fruit  ; 
passer  ces  chairs  au  tamis,  les  peser,  les  mettre  dans  une  casserole;  ajouter  trois 
quarts  de  leur  poids  de  sucre  pilé,  et  faire  réduire  l'appareil  jusqu'au  point  d'une  *• 
marmelade  très-serrée,  compacte  ;  le  verser  alors  dans  un  plafond  à  rebords,  "^ 
l'étaler  en  couches  d'un  centimètre  d'épaisseur;  lisser  la  surface  avec  la  lame 
d'un  couteau,  le  faire  sécher  à  l'étuve  tiède,  jusqu'à  ce  que  la  pâte  se  détache  du 
plafond  et  devienne  maniable;  la  saupoudrer  avec  du  sucre  en  poudre,  la  retour- 
ner sur  du  papier.  La  fcûre  sécher  à  l'air  tiède,  pour  la  découper  ensuite. 

1217.  Sorbet  à  T Américaine  (Dessin  391).  —  Ce  sorbet  est  une  va- 
riété que  je  recommande  à  l'attention  des  praticiens.  A  New-York,  on  le  prépare 
avec  du  vin  de  Catawha^  de  provenance  californienne,  mais  on  peut  le  composer 
avec  du  vin  du  Rhin  ou  du  Champagne.  Ce  qui  lui  donne  son  caractère  particu- 
lier, c'est  qu'il  est  servi  dans  des  imitations  de  verres  formés  en  glace  natnrelie» 
Pour  obtenir  ceux-ci,  il  faut  avoir  h  sa  disposition  des  moules  en  étain,  imitant  un 
verre  à  pied.  On  emplit  ces  moules  avec  de  l'eau  naturelle  blanche  ou  ouan- 
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cée,  on  les  ferme  bien,  on  les  sangle  fortement  avec  de  la  glace  salpêtrée. 
Trois  quarts  d'heure  après,  Teau  se  trouve  glacée,  et  a  pris  la  forme  du  moule, 
en  laissant  des  parties  liquides  sur  le  centre.  On  vide  alors  ce  liquide,  on  emplit 
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le  creux  avec  un  appareil  de  sorbet  au  \in.  Le  sorbet  est  un  appareil  déglace 
à  16  degrés,  composée  avec  moitié  sirop  de  fruits,  moitié  vin  et  jus  de  citron  ou 
d'oranges.  Quand  le  sorbet  est  fini,  il  ne  doit  pas  être  trop  ferme,  mais  il  doit 
cependant  pouvoir  être  dressé  en  pointe,  dans  les  verres. 

1218.  Compote  de  COing'S.  —  Diviser  en  quartiers  4  ou  S  coings,  bien 
mûrs,  les  peler,  en  supprimer  les  cœurs,  les  jeter  à  mesure  dans  de  Teau  acidu- 
lée ;  les  plonger  ensuite  dans  de  Teau  en  ébullition,  également  acidulée  ;  les  cou- 
vrir, les  faire  cuire  sans  violence  ;  quand  ils  sont  bien  atteints,  les  égoutter  avec 
une  écumoire,  les  ranger  dans  une  terrine,  les  couvrir  avec  du  sirop  à  23  degrés. 
Une  heure  après,  fiiire  réduire  le  sirop,  le  verser  sur  les  fruits  dressés  dans  un 
compotier. 

1219.  Compote  d'abricots  entiers.  —  Peler  une  quinzaine  d'abri- 
cots, pas  trop  miirs,  les  piquer,  les  plonger  à  Teau  bouillante  ;  les  retirer 
aussitôt  qu'ils  remontent  sur  Teau,  les  ranger  dans  une  terrine  vernie.  —  Ver- 
ser la  moitié  d'un  verre  de  leur  cuisson  dans  une  casserole,  lui  mêler  300  gram- 
mes de  sucre  coupé  ;  faire  bouillir  le  liquide  jusqu'à  ce  que  le  sirop  soit  serré,  le 
verser  alors  sur  les  abricots;  laisser  refroidir  la  compote  pour  la  dresser. 

1220.  Compote  de  pêches.  —  Fendre  par  le  milieu  7  à  8  pêches,  en 
supprimer  le  noyau,  les  plonger  à  Teau  bouillante  ;  les  égoutter  aussitôt  que  la 
peau  s'en  détache,  les  peler,  les  ranger  dans  une  terrine,  les  couvrir  avec  du 
sirop  un  peu  serré,  chaud,  vanillé  ;  quand  le  sirop  est  froid,  dresser  les  pêches 
en  couronne,  les  arroser  avec  le  sirop.  —  Quand  on  opère  avec  des  pêches  à 
chairs  fermes,  dont  le  noyau  ne  se  détache  pas,  il  faut  les  peler  avec  un  cou- 
teau, les  faire  blanchir  à  fond,  dans  de  l'eau  ;  les  égoutter  ensuite,  les  déposer 
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dans  une  terrine,  les  arroser  avec  du  sirop  réduit,  les  faire  macérer  pendant 
une  heure. 

1221.  Compote  de  dattes  fraîches.  —  Choisir  les  dattes  mûres  et 
fraîches,  en  couper  les  deux  extrémités,  les  peler  ;  pousser  les  noyaux  d'un  bout 
afin  de  les  faire  sortir  du  bout  opposé  ;  les  plonger  à  Teau  bouillante,  les  cuire 
2  secondes,  les  égoutter  dans  une  terrine,  les  couvrir  avec  du  sirop  parfume; 
quand  elles  sont  froides,  les  dresser  sur  un  compotier,  les  arroser  avec  le  sirop 
réduit. 

1222.  Compote  de  bananes.  —  Choisir  les  bananes  pas  trop  mûres,  les 
éplucher,  en  supprimer  les  gros  fils,  mais  sans  les  toucher  avec  une  lame  en 
métal  ;  les  plonger  à  Teau  bouillante,  les  égoutter  aussitôt  pour  les  jeter  dans  du 
sirop  chaud  ;  les  retirer  du  feu,  les  laisser  refroidir  dans  le  sirop.  Au  bout  d*une 
heure,  égoutter  les  bananes,  faire  réduire  le  sirop,  le  parfumer  au  zeste  d'orange, 
le  verser  de  nouveau  sur  les  bananes  ;  quand  elles  sont  froides,  les  dresser. 

1223.  Compote  de  Crémone.  —  Les  Italiens  du  Nord  sont  très-amateurs 
de  cette  compote,  qu'ils  mangent  avec  la  viande  rôtie,  à  l'égal  des  Allemands. 

Égoutter  de  leur  sirop  2  kilogrammes  de  fruits  à  peu  près  confits,  tels  que, 
abricots,  prunes,  petites  poires,  amandes-vertes,  melon,  reine»-Claude  ;  les  dépo- 
ser dans  une  terrine,  ou  dans  un  bocal.  —  Préparer  un  demi-litre  de  sirop  à 
28  degrés,  lui  mêler  un  demi-verre  de  vinaigre,  le  faire  bouillir,  le  laissera 
moitié  refroidir.  Déposer  dans  une  terrine  à  peu  près  un  verre  de  poudre  de 
moutarde  délayée  à  l'eau,  lui  mêler,  peu  à  peu,  le  sirop,  sans  cesser  de  remuer 
avec  une  cuiller.  Verser  cet  appareil  sur  les  fruits,  les  laisser  macérer  pendant 
24  heures,  avant  de  les  servir. 

1224.  Compote  savoyarde.  —  Cette  compote  se  compose  de  fruits  et  de 
légumes  à  moitié  confits  :  en  fruits  on  emploie  des  petites  poires,  amandes- 
vertes,  écorces  d'oranges  ou  de  citrons,  groseilles-vertes.  En  légumes  on  em- 
ploie des  carottes,  haricots-verts,  concombres,  cornichons.  Les  carottes  sont 
coupées  en  boules,  les  concombres,  les  haricots  et  cornichons,  sont  coupes  en 
losanges  :  ces  derniers  sont  préalablement  reverdis.  Les  gros  fruits  sont  coup«^ 
en  boules,  en  losanges,  ou  en  quartiers  ;  les  amandes  et  les  groseilles  sont  aussi 
reverdies.  * 

Les  fruits  et  les  légumes  sont  cuits  à  l'eau,  puis  confits  à  moitié,  c'est-à-dire, 
en  leur  donnant  3  ou  4  façons  au  sucre.  Pour  donner  ces  façons  il  faut,  après  avoir 
blanchi  à  fond  les  fruits  et  les  légumes,  les  placer  séparément  dans  de  p6tit^ 
terrines,  les  couvrir  avec  du  sirop  tiède,  à  15  degrés.  Huit  à  dix  heures  apr«s, 
égoutter  tour  à  tour  le  sirop,  mêler  à  celui-ci  séparément  un  peu  de  sucre,  < 
cuire,  en  lui  donnant  3  degrés  de  plus  ;  quand  il  a  perdu  sa  plus  grande  chaleuf» 


i 


ENTREMETS  SUCRÉS.  —  COMPOTES,  PUNCHS.  S71 

le  vei*ser  sur  les  fruits  ou  les  l^umes  :  dix  heures  après,  recommencer  la  même 
opération. 

Quand  les  fruits  et  les  légumes  sont  bien  pénétrés  par  le  sucre,  les  égoutter, 
les  mêler  dans  une  grande  terrine  ;  les  mouiller  juste  à  hauteur,  avec  du  sirop  au 
vinaigre  ayant  30  degrés.  —  Cette  compote  est  très-bonne,  elle  peut  être  servie 
avec  des  rôtis  de  gibier. 

1225.  Compote  Russe.  —  Choisir  2  bonnes  poires  et  2  pommes  ;  les 
diviser  en  quartiers,  les  peler,  en  supprimer  les  parties  dures;  couper  les  chairs 
en  tranches  minces,  diviser  également  en  petits  (quartiers  2. ou  3  bonnes  oranges  ; 
parer  à  vif  les  chairs,  supprimer  les  semences.  Prendre  le  quart  d  un  ananas,  le 
peler  à  vif,  couper  les  chairs  en  tranches  minces,  étroites.  Ranger  ces  fruits  dans 
un  compotier,  par  couches,  en  entremêlant  les  espèces  et  les  nuances,  et  sau- 
poudrant chaque  couche  avec  du  sucre  pilé,  vanillé  ;  couvrir  le  compotier,  le  te- 
nir sur  glace  pendant  une  heure. 

Au  moment  de  servir  la  compote,  égoutter  le  sirop  dans  une  petite  terrine, 
lui  mêler  2  ou  3  cuillerées-à-bouche  de  fine-champagne,  c'est-à-dire,  du  vieux 
et  bon  cognac  ;  le  verser  sur  la  compote. 

1226.  Punch  chaud,  à  la  Royale.  —  Faire  fondre  250  grammes  de  su- 
cre dans  un  poêlon  avec  un  grand  verre  à  vin  de  rhum,  enflammer  celui-ci,  le 
faire  brûler  jusqu'à  ce  qu'il  soit  réduit  de  moitié.  Imbiber  avec  un  peu  d'eau 
4  à  SOO  grammes  de  sucre  ;  quand  il  est  dissous,  lui  mêler  une  demi-bouteille  de 
vin  du  Rhin  vieux,  un  grand  verre  de  cognac,  autant  de  madère  ;  mêler  au  li- 
quide les  parures  d'un  ananas  frais,  préalablement  pilées,  le  zeste  d'une  orange, 
telui  d'un  citron,  ceux  de  3  à  4  petites  oranges  vertes  ;  chauffer  le  liquide,  ajouter 
le  sirop  au  rhum,  le  passer  au  tamis  fin  ;  lui  mêler  alors  les  chairs  crues  de  Ta- 
nanas,  émincées  en  julienne;  l'envoyer  aussitôt. 

1227.  Punch  à  la  Polonaise.  —  Déposer  dans  un  poêlon  d'office  5  à 
600  grammes  de  sucre  en  pain,  concassé,  Tarroser  avec  un  verre  de  kirsch,  autant 
de  rhum,  un  peu  de  cognac  ;  enflammer  le  liquide,  le  laisser  brûler  jusqu'à  ce 
que  le  sucre  soit  dissous  ;  lui  mêler  alors  une  bouteille  de  Champagne,  le  jus 
d'une  orange,  et  la  moitié  d'un  ananas  coupé  en  tranches.  Chauffer  le  punch 
avant  de  le  servir. 

1228.  Punch  glacé,  ananas  et  Champagne.  —  Prendre  un  ananas 
mûr,  en  supprimer  la  peau  dure,  en  lui  laissant  adhérer  un  peu  de  chairs.  Piler 
ces  épluchures,  les  déposer  dans  une  terrine  propre  ;  ajouter  un  brin  d'écorce  d'o- 
range et  de  citron,  les  arroser  avec  un  demi-litre  de  sirop  à  28  degrés,  tiède. 
Une  demi-heure  après,  passer  le  liquide  au  tamis,  dans  une  autre  terrine,  lui 
mêler  le  suc  de  2  oranges  et  de  3  citrons,  pois  l'eau  nécessaire  afin  d'obtenir  le 
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sirop  à  22  degrés.  Verser  cette  préparation  dans  une  sorbetière  sanglée,  tourner 
celle-ci  en  travaillant  l'appareil  d'après  la  même  méthode  des  glaces.  Quand  la 
composition  est  glacée,  lui  incorporer  peu  à  peu  la  valeur  de  3  blancs  d  œuf  de 
meringue  à  Tltalienne,  préparée  avec  du  sucre  cuit  au  lissé  (Voy.  art.  1201);  lui 
incorporer  ensuite  une  bouteille  de  vin  de  Champagne,  mais  toujours  peu  à  peu, 
sans  cesser  de  travailler  l'appareil  ;  en  dernier  lieu,  ajouter  4  cuillerées-à-bouche 
de  bon  kirschwasser  ;  le  servir  dans  des  verres  à  pied.  —  Le  punch  glacé  est  or- 
dinairement servi  avant,  ou  en  même  temps  que  le  rôti. 

1229.  Êischof  du  Prince  Albert.  —Couper  en  morceaux 500 gram- 
mes de  sucre,  le  mettre  dans  un  vase  en  porcelaine,  avec  le  jus  de  3  oranges  et 
un  peu  d'eau,  le  faire  dissoudre  ;  ajouter  le  zeste  de  2  oranges  vertes,  ainsi 
qu'une  bouteille  de  bon  médoc,  infuser  le  liquide  pendant  une  demi-heure,  le 
passer  au  tamis. 

1230.  Bol  aux  fruits,  à  la  Russe.  —  Parer  à  vif  le  quart  d'un  ananas 
frais,  diviser  les  chairs  en  lames,  les  couper  en  petits  dés,  les  déposer  dans  une 
terrine;  ajouter  4  à  S  pêches  mûres,  divisées  en  deux,  émincées  en  tranches; 
autant  d'abricots,  également  pelés  et  émincés,  une  poignée  de  cerises  sans  noyaux, 
2  poignées  de  belles  framboises,  et  enfin  2  poignées  de  groseilles  rouges;  arroser 
ces  fruits  avec  un  verre  de  sirop  vanillé,  mêlé  avec  2  grands  verres  de  vin  de 
Bordeaux  ;  poser  la  terrine  sur  glace. 

Piler  les  parures  d'ananas,  les  passer  au  tamis  fm  avec  la  valeur  d'un  litre  de 
fraises  fraîches;  étendre  cette  purée  avec  le  suc  de  2  oranges,  un  verre  de  sirop 
•et  une  bouteille  de  Champagne,  la  mêler  au  liquide  de  la  terrine  sur  glace.  En- 
voyer la  terrine  en  même  temps  qu'une  assiette  de  biscuits  à  la  cuiller,  coupés 
•on  dés. 

1231.  Orgeat  frais.  —  Le  sirop  d'orgeat  cuit,  qu'on  conserve  en  bouteilles, 
est  certainement  très-estirnable  quand  il  est  bien  préparé,  et  commode  en  même 
temps  parce  qu'il  n'exige  plus  qu'un  apprêt  bien  simple  ;  mais  pour  les  vrais 
amateurs,  l'orgeat  frais  est  bien  préférable  ;  son  arôme  est  plus  pur,  plus  délicat. 
—  Choisir  un  kilogramme  d'amandes  douces,  mêlées  avec  un  cinquième  de  leur 
poids  d'amandes  amères  ;  les  monder  à  l'eau  chaude,  les  faire  dégorger  à  l'eau 
froide  pendant  plusieurs  heures  ;  les  égoutter,  les  piler  par  petites  parties  à  la 
fois,  avec  un  peu  de  sucre  ;  quand  elles  sont  converties  en  pâte  fine,  leur  mêler 
le  zeste  haché  d'une  orange,  et  autant  de  sucre  qu'elles  peuvent  en  absorber,  de 
façon  à  former  une  pâte  solide.  Conserver  cette  pâte  dans  un  vase  verni,  en  la 
pressant  fortement,  la  tenir  sur  glace,  ou  dans  un  lieu  frais.  —  La  pâte  d'or- 
geat  constituée  dans  ces  conditions,  peut  être  conservée  fraîche  pendant  quiDïC 
jours  ;  quand  on  veut  préparer  de  l'orgeat,  il  suffit  de  prendre  une  petite  partie 
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de  cette  pâte,  la  délayer  peu  à  peu  avec  de  l'eau  froide  afin  d'amener  !e  liquide. 
au  point  de  douceur  voulu,  le  passer  ensuite  à  travers  un  linge,  le  faire  bien 
refroidir. 

1232.  Cardinal  aux  fraises  (Dessin  302).  —  Râper  le  zeste  d'une  orange 
surun  morceau  de  sucre  en  pain  pesant  iOO  grammes,  le  mettre  dans  un  vase  en 
porcelaine  avec  400  grammes  de  sucre  concassé;  l'humecter  avec  un  demi-litre 


d'eau  froide,  et  le  jus  de  6  oranges,  passé  ;  (juand  le  sucre  est  fondu,  ajouter  nii<^ 
bouteille  de  bon  rhum,  plonger  une  poignée  de  fraises  fraîches  dans  la  boisson, 
verser  celle-ci  dans  un  vase  en  verre,  et  la  tenir  sur  glace  pendant  une  heure.  Au 
moment  de  servir,  placer  le  vase  sor  un  plateau,  l'entourer  avec  des  verres,  le 
servir  dans  les  conditions  représentées  par  le  «lessin. 

123^.  Maatrank.  — C'est  une  boisson  qu'on  boit  en  Allemagne,  au  prin- 
temps; on  la  préparc  des  les  mois  d'avril  et  de  mai,  aussitôt  qu'il  est  possible  dc- 
trouver  des  feuilles  fraîches  A'aspérule  odorante*;  les  Russes  et  les  .allemands  l'es- 
timent beaucoup.  —  Déposer  dans  une  terrine  vernie  150  grammes  de  sucre  con- 
cassé, l'arroser  avec  quelques  cuillerées  d'eau  froide  afin  de  le  faire  dissoudre,  et 
lui  mêler  une  bouteille  de  vin  blanc  de  la  Moselle  ;  ajouter  une  pincée  de  feuilles 
d'aspérulc  lavées;  laisser  infuser  celles-ci  pendant  2S  minutes;  passer  ensuite 
le  liquide  dans  un  vase  à  puncb. 

1234.  Orangeade  au  vin.  —  Râper  le  zeste  de  2  oranges  sur  du  sucre, 
gratter  ce  sucre  avec  le  couteau,  le  déposer  dans  un  vase  en  porcelaine,  ajou- 

1.  On  appelle  aussi  cette  plante  muguet  det  bots,  hépatique  cloike. 
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ter  le  jus  de  4  oranges,  un  demi-litre  de, sirop,  un  peu  serré  et  froid,  une  demi- 
bouteille  de  bon  yin  blanc  ;  passer  le  liquide  à  travers  un  linge,  le  faire  bien 
refroidir. 

1235.  Cardinal.  —  Déposer  5O0  grammes  de  sucre  en  pain  dans  un  vàseen 
faïence,  Tarroser  avec  un  verre  d'eau  froide  afin  de  le  faire  dissoudre  ;  ajouter 
alors  une  bouteille  de  vin  du  Rhin  et  une  demi-bouteille  de  Champagne,  quelques 
brins  de  zeste  d'orange  et  de  citron,  ainsi  que  le  jus  de  2  oranges  ;  passer  le  liquide 
à  travers  un  linge,  le  faire  bien  refroidir  sur  glace  avant  de  le  servir. 

1236.  Marquise.  —  Mettre  500  grammes  de  sucre  dans  un  vase  en  faïence, 
rimbiber  avec  un  peu  d'eau  afin  de  le  faire  dissoudre  ;  le  délayer  alors  avecuDe 
bouteille  de  vin  du  Rhin  et  2  bouteilles  d'eau  de  Seltz  ;  ajouter  au  liquide  2  oa  3 
citrons  coupés  en  tranches,  égrenés  ;  faire  refroidir  cette  boisson  avant  de  la  senrir. 

1237.  Sirop  de  caramel.  — Mettre  deux  poignées  de  sucre  en  poudredam 
un  poêlon,  poser  celui-ci  sur  feu  modéré,  tourner  le  sucre  avec  une  cuiller  en  bois 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  dissous  et  légèrement  brun;  le  mouiller  alors  avec  la  valeur 
de  2  verres  d'eau,  ajouter  un  bâton  de  vanille,  ainsi  que  5  à  600  grammes  de  sucre 
concassé  ;  faire  bouillir  le  liquide  jusqu'à  ce  qu'il  soit  converti  en  sirop  seiré 
(30  degrés),  le  retirer  aussitôt  pour  l'employer  chaud  ou  froid.  —  Ce  sirop  est 
excellent  (au  naturel)  pour  sauce  d'entremets,  et  aussi  pour  poisson,  après  J  avoir 
coupé  avec  de  l'eàu. 

1238.  Knickebein.  — C'est  une  boisson  restaurante  très  en  vogue  en  Alle- 
magne. —  Déposer  au  fond  d'un  verre  à  Champagne  (flûte),  un  jaune  d  œuf  bu?" 
frais  entier  ;  sur  ce  jaune,  verser  tout  doucement  un  demi-verre  à  liqueur  de 
bon  cognac,  et  sur  celui-ci,  un  verre  à'alkermès  ou  de  bon  curaçao,  en  ayant  soin 
que  ce  dernier  reste  au-dessus,  sans  se  mêler  avec  la  liqueur  du  fond.  —  On  a>iaie 
cette  boisson  d'un  seul  trait. 
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METHODES  ELEMENTAIRES 

PREMIÈRE   ÉDITION 

Prix  :  6  francs 
250   figures  démonstratives,  dont  2  planches  et  un  frontispice  gravés  hors  texte. 


Ce  livre,  d'un  ordre  simple,  détaillé,  instructif,  va  devenir  le  guide  de  tojites 
les  cuisines  où  le  travail  s'opore  dans  des  mesures  restreintes,  basées  sur  l'éco- 
nomie, en  même  temps  que  sur  la  simplification  des  méthodes. 

Le  défaut  capital  des  livres  de  cuisine,  ceux  surtout  destinés  à  la  bourgeoisie, 
c'est  de  n'avoir  pas  tenu  un  compte  suffisant  des  sujets  de  démonstration,  tant  au 
point  de  vue  des  apprêts  qu'à  celui  du  dressage  des  mets;  cependant,  il  est  avéré 
que,  même  pour  les  gens  du  métier,  certaines  opérations,  pour  être  bien  com- 
prises, exigent  d'être  sciemment  démontrées;  en  tout  cas,  on  ne  saurait  nier  que 
les  sujets  démonstratifs  ne  soient  d'un  puissant  secours.  C'est  ce  motif  qui  a  dé- 
terminé l'auteur  »  en  produire  un  si  grand  nombre,  ceux  entre  autres  s'appli- 
quant  aux  procédés  élémentaires  du  travail. 

Ce  livre  possède  donc  des  avantages  d'une  importance  première,  car,  à  côté  des 
méthodes  simplement  décrites,  viennent  se  placer  les  figures  démonstratives  qui 
en  facilitent  l'exécution. 

L'École  des  cuisinières  renferme  encore  une  série  de  menus  pour  déjeuners  et 
dîners,  auxquels  est  adapté  le  nom  des  vins  qu'il  convient  de  servir  avec  chaque 
mets,  depuis  le  potage  jusqu'au  dessert.  C'est  la  première  fois  que  les  menus  d'un 
livre  de  cuisine  sont  reproduits  dans  ces  conditions.  Cette  innovation  était 
d'autant  plus  nécessaire,  qu'aux  yeux  des  gourmets,  le  choix  des  vins  est  toujours 
d'une  grande  importance,  par  rapport  aux  mets  servis,  et  que  les  maîtresses  de 
maison  sont  en  générai  peu  familiarisées  avec  les  règles  adoptées  sur  ce  point 
délicat. 
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TROISIEME  ÉDITION 

Un  fort  Tolame  grand  in-qaarto  renfermant  392  grands  dessins  gravés  sur  bois, 

et  3  planches  gravées  hors  texte. 

Prix  :  18  fr. 


Cb  livre  est  un  type  d'originalité,  riche  d'enseignement  et  de  démonstration; 
s'il  est  d'une  importartee  moins  élevée  que  la  Cuisine-Classique,  il  n'est  cepen- 
dant ni  moins  remarquable,  ni  moins  intéresssant  :  dans  son  ensemble,  il  re- 
présente toutes  les  écoles,  et  met  en  évidence  les  méthodes  les  plus  modernes;  il 
traite  avec  la  plus  grande  exactitude  les  mets  nationaux  de  tous  les  pays,  du  moins 
en  ce  qu'ils  offrent  de  plus  acceptable;  les  prescriptions  qu'il  renferme  entêté 
puisées  aux  meilleures  sources,  et  sont  le  résultat  d'une  étude  constante  sur  les 
procédés  divers  pratiqués  un  peu  partout. 

En  fait,  ce  livre  est  une  sorte  d'encyclopédie  universelle  :  attrayant  par  ses 
nombreux  dessins,  plein  d'intérêt  pour  ceux  qui  voudront  l'étudier  dans  ses 
détails,  il  est  digne  de  l'attention  des  gourmets  aussi  bien  que  des  cuisiniers; 
son  mérite  consiste  surtout  à  être  neuf  et  vrai. 

Près  de  quatre  cents  dessins  accompagnent  les  formules,  afin  d'en  démontrer 
l'application  ;  ces  dessins  sont  d'un  fini  irréprochable,  tout  à  la  fois  élégants  et 
précis. 

De  même  que  les  formules  de  la  Cuisine-Classique  apparliennent  à  un  autre 
ordre  d'idées,  de  même  les  dessins  de  celui-ci  ont  leur  cachet  tout  particulier, 
car  ils  sont  traités  à  un  point  de  vue  différent  :  l'auteur  n'a  pas  voulu  se  copier, 
il  a  préféré  innover. 

A  ce  livre,  est  aussi  adjointe  une  série  denienus  authentiques,  senis  dans  toutes 
les  contrées  de  l'Europe  ;  Tinlérct  se  rattachant  à  cette  partie  du  livre  ne  peul 
1^  échapper  à  personne. 
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III.  CUISINE  -  CUSSIQUE 


CINQUIEME  ÉDITION 


2  grands  volumes  in-quarto,  65  planches  gravées  liors  texte. 


Prix  :  20  fr.  le  volume. 


La  renommée  de  la  Cuisine-Classique  est  Européenne  :  c'est  une  œuvre  sérieuse, 
plus  complète  qu'aucune  de  celles  publiées  jusqu'ici  sur  la  cuisine. 

■ 

Par  son  luxe,  elle  a  sa  place  marquée  dans  les  bibliothèques  des  grandes 
maisons;  par  son  mérite  réel,  elle  est  devenue  le  conseiller  des  hommes  du 
métier  aimant  l'étude. 

Les  amphitryons,  les  maîtresses  de  maison,  les  cuisiniers  et  les  cuisinières 
peuvent  tirer  un  égal  profit  des  multiples  ressources  de  ce  livre,  puisqu'il  traite 
tout  à  la  fois  du  service  de  la  table,  de  la  composition  des  menus  de  grands 
festins,  et  enfin  de  toutes  les  branches  de  la  cuisine.  v 

Dans  l'ordre  culinaire,  c'est  le  seul  livre  réunissant  tant  d'éléments  divers 
d'instruction,  et  qui,  se  plaçant  à  un  point  de  vue  élevé,  ait  cependant  réussi  à 
vulgariser  en  quelque  sorte  la  science  culinaire,  en  la  rendant  plus  compréhensi- 
ble et  facile  à  pratiquer. 

Toutes  les  méthodes  qu'il  enseigne  s'appuient  sur  des  démonstrations  de  la 
plus  parfaite  exactitude. 

Les  gravures  qu'il  renferme  sont  d'une  abondance  et  d'une  vérité  remar- 
quables. • 
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IV.  CUISINE  -ARTISTIQUE 

Ouvrage  en  deax  parties  renfermant  cent  et  une  planches. 


Ce  livre  est  tout  à  la  fois  la  suite  et  le  complément  de  la  Cuisine-Classique  ;  ilesl 
du  même  format,  il  est  établi  dans  les  mêmes  conditions  de  luxe  et  d'élégance. 

L'ouvrage  contiendra  plus  de  cent  planches,  gravées  hors  texte  ;  il  est  divisé 
en  deux  parties. 

La  première  renferme  les  différentes  divisions  d'une  grande  cuisine:  le  serrice 
de  la  table  et  celui  des  buffets  de  bal;  les  entrées  et  hors-d'œuvre  chauds;  les 
relevés  de  poisson,  de  boucherie  et  de  volaille  ;  les  rôts  de  volaille  et  de  gibier. 

La  seconde  partie,  renferme  les  entremets  chauds  et  froids;  la  pâtisserie  dans 
son  expression  la  plus  distinguée  :  socles,  pièces  montées,  sultanes,  aigrettes, 
grands  et  petits  gâteaux,  le  froid  au  complet,  c'est-à-dire,  les  entrées  et  pièces 
froides  ;  les  socles,  trophées,  et  enfin,  les  sujets  d'ornement,  ainsi  que  les  grandes 
pièces  ornementées. 

Tout  est  nouveau  dans  ce  livre,  tout  est  complet;  mais  son  caractère  dislinctif, 
c'est  quechacune  de  ses  descriptions  est  accompagnée  parle  dessin  du  sujet  dont 
elle  traite.  C'est  là  une  innovation  d'un  grand  prix,  comme  motif  d'iasiruction  et 
de  facilité. 

Dans  la  première  partie  du  livre,  les  relevés  offrent  un  véritable  intérêt,  carik 
renferment  une  collection  nombreuse  de  poissons  de  mer  et  d'eau  douce,  choisis 
parmi  les  espèces  les  plus  remarquables  connues  en  Europe  et  en  Amérique,  tous 
sont  gravés  d'après  nature,  ou  d'après  des  photographies  très-exactes. 

Dans  la  deuxième  partie,  les  pLmches  sont  d'un  ordre  élevé  et  distinct;  les 
sujets,  en  général,  n'ont  pas  seulement  le  mérite  de  la  nouveauté,  ils  ont  aussi      J 
celui  d'être  artistiquement  composés  et  reproduits. 
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